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•EE NOUVEAU 

CUISINIEfl 

ROYAL. 

E T 

BOURG EOIS,> 

<^UI APPUEND A OR0OïriWEa TOUTE 

forte cfc Repas en gras & en maigre , & la^- 
meilleure manière des Ragoûts les plfe- 
délicats & les plus à la mode-, & toutes > 
fortes de Pâtifleries s avec de* nouveau»' 
deflcins de Tables. 

OuvTâ^ trh^m'de dans les Familles , au^ 
M Mires £H9tel & Offçiers de CHi/me.- 

TOME TRrOIS^E'ME, 

Servant de SuffUment aux deux premiers Tcme^^ 




•âè^i^^^^ 



A PARISv^ 

Cfaez Claudi Prudhommi, au Palais , aiïfîxicmc: 

Pilier de la Grand'Sallc , ▼is-à-vis rEfcalièr de \a> 

Comàt& Aides , à la Boane-Foy cotuonuée. - 

ïï b c c X }e:x îT. 
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TA B L E 

I^E^MODELES DE REPAS^ 

ET DE M EN US. 

RBgles & Modéley de Table fûuf 
rord0nHénce des Services ^p. i^ 
Table de dix Couverts y fefvie de 

deux SêYW€€s en gras ;^la même 

TakU fervie en maigre , 7. & 5> ^ 
Table de quinz»e Ceu^eris ^ fervie de 

trois Ser'ûèees l neuf à dimr , io> 
Table de vingudeuH C ouverts y fervie 

d^ trm Services â treizjtà dîner , 14- 
Table de jo. Couverts^ fervie de trois 

Services i vingt-fep kdiner , lo^ 
TMe de vingt^^Êux Couverts , fervie 

en ambigu àtrente^dnq ^foùfer , iS 
Table oBogme de vingt- quatre Cou^ 

verts ékdhtor & à^foufter y 32:- 

Table de quatre-vittgt Couverts en 

fier fraprè pour une Nice , . 49^ 
Table de trente Couverts à diner yfer- 

-vie de trois' Services à vingt feft^ 

tous en Viande Jihc , Gibiers & Vo-- 
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Ta b l e 

unies : & la vAtJfelle diféremfhtki^ 
itjf ortie dans les tms Services. Fre^ 
mier Ser'Ojce , ' 60 

Second Service de la même Table de 
trente Couverts ^ 64 

Troijiéme Sèrn}ice de la même Table 
de trente Couverts , 0j 

Tabie de trente Couverts y fervie à 
vingt^neufy four un déjeuner ^^jo 

Table en fer a cheval ^ defoixante& 
douz>e Couverts > a/ouper ^ferviede 
deux- Services a quatre-vingt-deux 
Plats tant grands que ptits , & 
H àrs'd' œuvres y jz 

TMe fervie à^vingt^neuf^ four une . 
Collation y %% 

InfiruBion er^ forme de DiBionnaire , 
enfeignant la n^^mere d' affréter, 
' toutes fortes de Wandes grajfes ^ 
maigres y & comme on doit les fer^^ 
vir four Entrées ^ four Entremets 
&fùur le Rôti y 8f.& fum 

Voyez là Table des Matières. 

J$n de là Table deModelesde Refas 
(^ de Menus . 
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LE NOUVEAU 

CUISINIER 

ROYAL 

ET ( 

BOURGEOIS, 

Qui apprend z ordonner toutes fortcs^ 

de Repas en gras & en maigre , les 

Ragoûts les plus délicats & les 

. plus à la mode y U toutes fortes de 

râtifferies* 

Règles (^ Modèles de Table fo»r /'^r- 
donnance des Services. 

Omme les exemples tou* 
chent plus que toutes cho- 
fes s j'ajoute ici des Figures 
aux Règles que j'ai à don- 
ner pour apprendre à bien dirpofa:. 
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r4t Ze nouveau Cùifimer 

un Service. Ce font plufîeurs Menus 
^u^fai drefle, & chaque Menu a 
fa Table & les Plats rangez deflus 
comme ils doivent être dans toutes 
les règles , & des Entrées , Potages , 
Entremets des plus délicats , & des 
mieux choifis. 

Pour qu\m Repas foit dans fa der- 
nière perfeâion , & que tout le mon- 
de puiffe trouver ce qu'il fouhaite fe» 
Ion fon goût , il faut qu'il y ait de 
toutes fortes de Ragoûts , Potages , 
ïntrées , & Entremets , aux roux , 
àu3f blonds , aux blancs , de braifes , 
de grillades, de fritures, de four, 
de broche^ fans cependant s'embâr- 
rafler Tefprit de Ragoûts hors de na- 
ture , comme il s'en trouve quelque- 
fois : mais de bonnes Entrées que tout 
le monde puiffe manger. 

Il faut remarquer à l'égard des Po- 
tages , qu'il y en ait la moitié en beau 
Bâillon clair , que Ton appelle Po- 
tage de Santé , foit avec a^s petites 
^ herbes ou autres , & l'autre moitié 
dfi coulis , mais îoit légers i aân ^^ùi^ 
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fie paroiffent point plutôt Ragoûts 
que Potages , & fans être trop char-* 
gcz de Viandes. 

A regard des Entrées , il faut qu'il 
y en ait Ja moitié engroffes Viandes , 
qui cft Viandes de Boucherie , & au- 

. très 5 comme Bœuf, Veau , Mouton , 
i&is de Veau , pieds , langues Se 
queues dé Mouton , en Porc frais , 
petit-falé , fauffifles , endotiilles ,bou. 
dins 5 &C l'autre moitié de Menu : 
c'cft-à-dire, petites Viandes délica- 
tes 5 comme Poulets , Poulardes, Pi- 
geons 5 Dindons , Dindonneaux , Ca- 
nards 5 Canetons -, en Gibiers , Per- 
drix., Perdreaux , Cailles , Faifans Se 
Lapreaux. 

Il faut que le Rôt foit compofe de- 
moïtié blanc & moitié noir , en Gi- 
bier & Volailles , de pic^ez & de 
bardez. 

-r A regard de TEntremets , il faut - 
qu'il y en ait un tiers en Viandes 
froides , & petits Ragoûtsde Viandes 
chaudes* 
Ua tiers en ccufs.&légumcsr ^ 

Aij • 
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j^ Le Hûuveaa Cmjinier 

Et Tautre tiers en fucreric. 
. Comme , par exemple , dans neuf 
plats d'Entremets , je fervirai une 
Daube ou Pâté , un plat de Fpycs 
gras en ragoût, &: des Pieds à la fain- 
te Menehou. 

En Légumes , je^ mettrai un plat 
d' Afperges , un pain aux Moufferons, 
& un plat d'Oeufs pochez au jus. 

En Sucre , je mettrai une tourte de 
I^cches , une Grême brûlée , & un 
plat de Beignets. ^ ^ 

. A regard de la différence qu'il y a 
du matin au foîr pour le Service, 
c'eft que les Potages de croûtes , fir 
lc5 Entrées de grillades de Porcs frais 
& de petits Pâtez , font plutôt da 
Hiatin , que dû foir. 

On doit fervîr le foir plus de Viai^: 
^h en Menus > que de Boucherie; 
parce que les Viandes de Boucherie 
font plus indigeftes & plus pefantes 
fur Teftomî^c que les autres , comme 
cça^it j)Jus dures &: plus vieilles. 

Il faut que le Maître d'Hôtel re^ 
jnar<jtte que s'il y * 4es Princes ou 
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Èoyal ^ Ëourgeots. |p 

Princeffes , ou Etrangers que Ton 
veuille confidcrer dans une Table , il 
leur doit telever des petits plats de 
tcms en tems , & particulièrement 
lorfqulls ne mangent pas , en leur 
tenant toujours de bons petits Ra- 
goûts tout prêts à leur fervir. 

Le Maître d'Hôtel fera {t% Menus 
comme ils font marquez aux Tables 
■Vivantes , en expliquant la quanti- 
té de pièces de Viandes qu'il faut 
pour uneEntrée, &la Sautte & Ra- 
goût qui convient le mieux aux Vian- 
ces, jufques prefqueà la dernière cho- 
ie qui finit une Entrée ; parce que les 
Officiers qui font quelquefois pref^ 
iez dans un Repas , & accablez d'un 
grand feu y font bien-aife de fe ra- 
fraîchir la mémoire par leurs Menus^ 
qui finiffent leurs Entrées. Jufqu'à un 
JUS de Citron dans un fauffe , un juy 
d'Orange dans Tautre, une liaifon au 
verjus nouveau, pour une liaifon à la 
Crème pour l'autre. En un mot , ce 
qu'il convient le mieux aux Viandes 
pour les relever de leurs infipiditcz* 

Aiij 
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9 Le nouveau Cuîjînier 

Il faut remarquer que tous lesFrui« 
dont on fe fert pour relever les fau{^ 
ies , ont des qualitez toutes différen- 
tes les unes des autres : comn;ie le 
Citron eft plus aigre & plus perçant 
que rOrange : TOrange aigre a une 
qualité plus douce & plus agréable 5 
le Verjus & le Vinaigre font plus 
groflîers & plus âpres. 

A regard des garnitures de plats t 
on ne doit garnir que les groflcs pie- 
ces 5 & fi les garnitures font en dan-, 
ger de tomber dans la faufiedu plat y 
1^ n'en faut point mettre du tout , 
crainte de faire un galimatias dans 
un plat 5 fe contentant de fervir Ton 
plat , les bords cfTuyez. bien propreu 
ment. . 
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9 

Il faut 
donc oi 
£es , ont 
tes les 
Citron 
quelle 
quàlitéi 
le Verj 
groflîer 

A réi 

on ne d 
ccsi Se 
ger de c 
ï\ tien 
crainte! 
un pla^ 
plat , 1^ 
ment. \ 
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Roy fil ^ Bourgeois. 



s 



TABLE 

De dix Couverts. 

Ervie , four le premier Service^ 
D'un Potage, numéro i. 

De quatre Entrées, numéro %. 

De deux Hors-d'œuvres , num \. 

De deux Satieres , numéro , 4* 

Le Potage fera relevé d*une pièce 
de Bœuf. 

Pour le fécond Service > un plat de 
Rôt , quatre plats d^Enttemets , une 
Salade ,.& une affietçe d'Oranges. 

PjiEMïEa Service. 

Un Potage Bourgeois couvert d*A- 
batis de Dindons, de Poireaux, de 
PanàÎ5,'^e Navets j le tout coupé eii 
dcZv 

' ^atre Entrées. 

Une d'une Tcte de Veau garnie de 
^etit LarA& perfil. . . 

tfne de petit Salé à:la purée voitc^ 
A iiij 
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ê Le nouveau C^tjinter 

Une d'une Tourte d'un jeune La- 
preau en gros feuilletage. 

Une d'une Fricaffée de quatre pe- 
tits Poulets échaudez au blanc liai- 
fon à la Crêm^ Pcrfil menu. 

Deux HoYs^ct œuvres. 

Un de SauflSfles grillées. 

Un de Langues de Bccuf en Miro- 
ton. 

Le Potage relevé d'une pièce de 
Bœuf tremblante j garnie de petite 
Pâtex feuilletez* 

Second Service. 

Un plat de Rôt dans le milieu , ac- 
compagné de quatre plats d'Entre- 
mets : Une Salade , &: une aflSiectc 
d^Oranges^ 

Le plat de Rôt garni d'un quartier 
d'Agneau , de deux Poulets piquez , 
de deux Pigeons bardez, & de deux 
Perdreaux piquez , fervis fur une aC- 
fiette , afin de ne point mêler la Vian- 
de blanche avec la noire. 
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Royd é" Bourgeois. ^ 

^lêAtre Entremets. 

Un de Beignet Royal > & de Fofa- 
mes. 

Un d*uneTourtedeMirabelles fans 
couvert. 

Un d*Oeufs pochez au ius. 

Un de petits Pois. 

Une Salade & une aflîette d*0»n« 

Fruits. 

Une Corbeille de Fruits crus , qoa^ 
tre Compotes, & deux affîettes:dc 
Gauf&es. 

En Maigre. 

^ Cette petite Table Bourgeoise (crà 
fervie un jour d'un Potage aux Mou- 
les à la Reine, ou au roux naturel ; un 
autre jour d'un Potage de CîtrôUïUe 
au lait, ou d'un de Choux blancs au 
lait ; ou bien dé Purée aux hçrbes ; ou 
d'un Potage de Macreufes aux Lan- 
tilles &c Cerfeuil n^nu dedansr 
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fb Le nouveau Cuijtnier 

Les Entrées feront de -Moules en 
Fricaflee , de Morue au blanc , ou de 
Vives grillées , ou de Tourtes d'An- 
guilles ,& d'Oeufs. 

Les Hors-d'œuvres feront d'Hui- 
tres , de Raves , & de Beurre frais. 

Le Rot fera d'une Hure de Saumon 
au court-bouillon , & de deux Soles 
frittes à côte, garnies d'Eperlans frits. 

V Entremets fera d'Artichaux au 
Beurre lié , d'Ecrevifles en branches , 
d'un pain aux MoufTerons , de Crè- 
me brûlée, d'Omelettes au Bafîlique 
nouveau, d'Oeufe en poupeton,poin-i 
te d'écorce de Citron confit. 



TABLE 

De quinze Couverts , fervie de tnth 
Services , à neuf à dîner. 

Premier Service. 

UNe grande pièce de Bœu^dans 
le milieu , numéro i. 
Deux Potages un peu moins grands 
pour les bouts ^ numéro x. 
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Royal & Bourgeois. ir 

Quatre moyennes Entrées pour le$ 
angles , numéro 3. 
Deux petites pour les flancs, nume- 

1-94. 

Menu. 

Une pièce de Bœuf de poitrine 
tremblante , garnie de petits Pâce* 
drcflez au blanc. 

Deux Potages. 

Un de deux Perdrix aux Racines ^^ 
garni de même , & rien defTus que le 
Bouillon clair \ & Tautre de deux tê^ 
tes d'Agneau au blanc. ^ 

Quatre moyennes Entrées. 

UneTourtc de huit Pigeons en groi 
feuilletage* 

Une Entrée de quatre Bécaffes^à 
la broché, aux Truffles vertes , aux 
Huitres & Marrons ; une dcmie-bou-i 
teille de Vin de Bourgogne dans le 
Ragoût, & un Coulis de Bécaflcs^, 
garni de Rôties , & fervi avec un jus 
d'Orange. ' 
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Une autre Entrée dfe deux côté? de 

Çharbonnées en Ragoût. 
Une d une poitrine de Veau farcie 

au blanc , à la Crème &: Pcrfîl menur 

Deux fe Ht es Entrées. 

Une de trois petits Poulets aux 
Oeufs , farcis d'une petite Farce fine 
à la broche , & une fauffe verte à,ç£^ 
fous 5 & l'autre Entrée de deux bouts 
faigneux de Mouton , à la faintc Me*, 
ûehou y & panez au four. 

Second Service, 

Trois grands plats d'Entremets > 
fervis avec le Rôt. 

Un grand plat d'un Jambon , &: de 
Langues fourrées , pour le milieu. 

Deux plats un peu moins grands 
de fucre, pour les bouts. 

Quatre moyens plats de Rôt , pour 
les angles. 

Deux Salades pour les flancs. 

Deux aflïettes d'Oranges , & deux 
Saufies pour les quatre coins de U 
Table. 
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Trois gYAuds fUts Â^ Entremets. 

Un Jambon garni de Langues four- 
rées 5 & de Citrons rainez. 

Un Gâteau d'Amandes , garni de 
petites Croquantes* 

Une Tourte de Pommes, fans étro 
bandée , garnie de Pèches en Sigovie. 

^atre fUts de Rêt. 

Un d*une Dinde graflè panée , gar* 
îiie de Creffon. 

Un de deux Levreaux. 

Un d'un Chapon du Mans , & de 
deux Poulets gras piquez, garnis de 
Creflbn. 

Un de trois Perdreaux piquez , &: 
de trois Ramiers bardez. 
, Deux Salades, une d'Olives, &r 
une de Légumes. 

Deux aflîettes d'Oranges. * 

' 'Deux Sauffes } une Poivrade , éc^ 
UPC 4c Pauvre-homme. 
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14 i^ nouveau Cuifi^îer 

Entremets chaux. 

Quatre moyens pour les angles , Se 
deux petits pour les flancs. 

Sçavoir , un de Menus droits , cou- 
pez bien menu. 

Un de Moriles à la Crème. 

Un de Foyes gras en Ragoût. 

Un de culs d' Artichaux au Parme- 
fan. 

Deux petits pour les flancs. 

Un de Croûtes aux EcrevifTes. 

Un d'une Nule, garnie d'Aman- 
des glacées. 

TABLE 

Ve vingt'dtux Couverts à diner : 
S f avoir , trois Services à treize* 

POur le premier Service , une 
grande pièce de Bœuf dans 1^ 
milieu , numéro i. Deux grandes Eii- 
trces aux deux bouts , num. z. Quatre 
«Boyiconei Encrées pour les angles^ 
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Royd é' Bourgeois. ff 

niim. 3. Et fix petits Potages pour les 
Entre-plats , num. 4. Les fix Potages 
relevez de fix petites Entrées. Qua- 
tre afliettes , une d'un Melon , & une 
de Figixes ; deux de Mûres , entre-laC- 
fées de Salières au milieu de la Table. 

Premier Service. 
Six Potages. 

Un de Croûtes au gratin au jus , 
pour un flanc. 

Un de Croûtes à la Reine , pour 
l'autre flanc. 

Un de Laitues fatcics au Bouillon 
perlé : Trois petits Pigeons échaudez ^ 
deffus. 

Un de deux Perdrix aux Nouilles., 

Un d'une Poularde en Julienne aux 
Cotons de Pourpier, garnis de mcma 

Un d'un bout faigncux de Mouton, 
& de deux Ramcreaux aux Choux. 

Seft Entrées. 
Trois grandes & quatre moyenâe$4? 
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Tout Us trois grandes : Une pièce 
de Boeuf tremblante , garnie de petits 
Pâtcz en Mazarine. 

Un qu^artier de Veau larde de moïen 
Lard , marine &: rôti , avec un falpi- 
con chaud deffus. 

Un Pâté dreffé chaud , de trois La- 
preaux au Coulis de Lapreaux* 

Four les quatre moyennes : Une pe- 
tite pièce de Bœuf de Cimier bien 
cuite à la braife ; un Ragoût deffus. 

Une Entrée de. trois Filets mi- 
gnons glacez ; un Ragoût deflbus , au 
Coulis d'Ecreviffes* 

Une Entrée de pieds de Mouton à 
lafainte Menehou, au Pcrfil & Ci- 
boulettes. 

Un Quarré de Porc frais à la bro- 
che; une grande Sauffe robert deflbus. 
Pour les Jîx petites Entrées : Une de 
deux petits Dindomà la broche, lé- 
gèrement farcis de Foyes ; une SaulTc' 
yertc deflbus. 

Une de quatre petites Grenades en 
|>ate, d'un Pigeon chacune, fcrvic 
fyt le plat hors des Grenadieres. 

Uae 
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' Royal é- Bourgeois. 17 

Une d'une Poularde à la fainteMe* 
nehou ; une Ramolade deffous. 

Une d'un Civet de Lièvre. 

Une de trois Perdrix à labraifè^; un 
Ragoût defliis. 

Une de deux jeunes Cannerons ^' 
coupez en quatre, paflez en Ragoût 
blond , aux Laitues & pointes d'AC- 
perges , & Jambon coupé en dez* 

S E c o N B Service^ 

Rot. 

Trois grands plats dé Rôts pour Te 
fil du milieu.. 

Six petits en place des Potages^ 

Quatre moyennes Salades pour les 
angles. . 

Deux aflîcttes d^Oranges , entre- 
laflees des Salières & de deux SauffeSâ 

Trois grands plats dt Rêtr. 

Un d'un Marcaflin , une Poivrade 
delTous pour le milieu.. 

Un d'une belle Dinde gralîe ^ gar- 
nie de Cteffon.. 

3 
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ïS Le nouveau Cuifinier 

Un d*un Agneau garni de Creflon. 

Six fçtiu. 

Un d'un Chapon piqué. 

Un de trois Perdreaux piquez. 

Un de quatre gros Pigeons de vo- 
lière, barclez. 

Un de fîx Beccaflînes piquées. 

Un de deux Poulets gras y bardez* 

Un d*un Faifan piqué. 

Quatre Salades de cz queFon vou- 
dra* Deux affiettes d*Oranges, &: 
deuxSaufifes. 

Troisie'me Service. 
Emremets. 

Le Surtout dans le milieu. 

Deux grands plats de Viandes 
froides pour les bouts. 
, Quaçre moyens de Sucre pour Içs 
^gles. 

, Six petits en Légumes & autres > 
ppuriçs encre-^piatSi. 
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Royal é" Sâur^eûis. tf 

Deux grands Pla^s. 

Un Pâte de quatre Canards en pot-' 
de-terre, drcflc ovale , figure d'une 
terrine. 

Et Tautre un Jambon cuit à U 
braife au four ^ garni de Langues. 

Quatre moyens. 

Une Tourte d'Amande Icgerçment 
bandée , garnie de petites Tartelet- 
tes ^u verjus , couverte & glacée. 

Une grande Feuillantine garnie 
de Riffoles à l'Italienne. 

Un de Beignets > de blanc-manget ^ 
&; de Pommes à la Bavière. 

Un Poupelin à 1 catt de fleur-d'O-, 
range , garni de Cannelons à la Mar^ 
melade d'Abricots. 

Six petits. 

Un d'Artichaux à TeftoiifFade , \ 
reffence de Jambon. 
: Un de Fércs à la Gréme. 
Un d'OeUfkaa blanc de Perdrix^ j 
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Unc-Omelettc au Jambon. 
Un Ragoût blond de Crêtes , de 
rognons de Coq, & de Foyes gras aux 
TruflSies & Mouflerons nouveaux. 
Un d'Ecreviffes à la Crème. 



TABLE 

Pe trente Couverts y fervie de trais 
Services à vi^gt-fept à Dher^ 

Premier Service.. 

UN Surtout , numéro i. 
Quatre moyens Potages pour 
les angles , numéro i. 

Deux petits pour les bouts y numé- 
ro 3. 

Deux grandes Entrées pour tes 
bouts du Surtout ; numéro 4. 

Deux petites, pour les flancs , nu- 
méro 5^ 

Quatre petites pour les coins de- la 
Table , numéro 6. 

Et douze Hors-d'œuvres pour le^ 
ddb»r^3,numc£0 7. fie & 
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Les Jîx Potages. 

j Un d'une Poularde en Julienne-, 
j garni de Celleri. 

Un d'un Canard aux Choux. 
Un de trois Perdrix au Ris , garni 
de petit Lard. 

Une Bifqùe de quatre Pigeons , 
garnie deCrêtes, & marbrée de )us 
de broche. 

Un de Croûtes au gratin & au jus 
pour un des petits. 

Un de Croûtes au gratin à laReî- 
nepour 1 autre petit.. 

Deux grandes Entrées. 

Une mcc& de Bœuf tremblante ; 
garnie de petits Pâtez feuilletez , Sc 
de petits Pâtez à l'Efpagnole. 

Un quartier dfc Veau piqué- fur la 
Longe , un puis fur la Cuiffe , un ha- 
chis dedans, borde d'Hateletces ^& 
le tour du plat garni de Riflble». 

S/x petites Entrées.. 

Xfn Pâté de trois Bccaflcs , drcflc , 
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aux Huîtres , pour un flanc. 

UneTcrrine d'ailerons de Dindons, 
de Queues de Moutons y de Pigeons y 
& de petit Lard aux petits Pois & à: 
la purée verte y pour Tautre flanc. 

Une de deux Faifans à la fauffe de 
Carpe. 

Une de fix Pigeons de Volière en 
Tortue , au coulis d'Ecreviflcs : Deux 
Tortues pour cette Entrée. 

Une Grenade de Caillas bien pi- 
quées y fervie dans fa couleur gla- 
cée. ^ 

Une Marinade de quatre Poulets ji 
du Perfîl autour & dans le milieu. 

Douz^e Hors'diœuvres. 

Un de trois Perdreaux , coupez à 
TEfpagnole. 

Un de deux Poulets gras à la cen^ 
dre , avec une efl^nce de Jambon. 

Un de deux Sarcelles aux Olivcs.^ 

Vxi d*Ailerons de Dindons a\i 
blanc y avec des pointes d'Afperges , 
une liaifon à la Cr.ême. 

Ua d'au Salpkoa |roi4» 
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Un d'une Tourte d'un jeune La-" 
preau en gros feiiilletage. 

Un de deux petits filets de Bceuf 
marinez , piquez à la broche , aux: 
Cornichons ^& Perce-pierre deiOTous. 

Un d'un beau bout faigneux de 
Mouton cuit à la braife, aux petits 
Oignons entiers^^ & quelques petits 
morceaux de Jambon» 

Un d'une belle Rottclle de Veau 
glacée à la Chicorée. 

Un d'Andoiiilles &: de Boudins 
blancs grillez. 

Un .d'une Compote de fix Pigeons 
au blanc ^ liaifon au jus de Citron. 

Un d'une Poularde à la (aintcMe- 
nehou : une Ramolade deflbus. 

S E co KD Service^ 
Rôt. 

Six plats d'Entremets froids?, (crvis 
avec le Rôt ; Sçavoir : 

Deux granas pour les bouts dii 
Surtour, numéro 4. 

Deux petits pour ks flancs, nuoL j^ 
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Et les deux autres pour les boucsr 
de la Table , numéro 3. 

Quatre moyens plats de Rôts pour 
les angles du centre , nunxero z. 

Et huit Hors-d*œu vres de Rôt pour 
les dehors , numéro 7; 

Quatre Salades pour les coins de la; 
Table , numéro &. 

Quatre affiettes d'Oranges , numea» 
ro 8. placées entre les Hors-d'œuvres 
de Rot du numéro 7. 

Et quatre Sauffes pour les deux 
bouts de la ligne de la Table , num. ^v 

Deux grands fîats d'Entremets^ 

Un d'un Pâté de Jambon. 
. L'autre d'une Hkire de Sanglier,, 
en Bteurmêlé , accompagné de qua-^ 
txe petites têtes de-Cochon, de même,. 

^atrc petits. 

Un de quatre Langues de BoeuF 
fourrées , garni de Mortadelles cou* 
jpées en rouelle. 

Un de Veau empile , garniide Perfiï 
iC deCltron rainé». 

Ua 
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XJn d'une Daube d'un Dindon, gar- 
ni de même. 

\Jn d un Bœuf de Prinfée. 

^4tre moyens fiât s de Rots. 

XJn d'un Marcaffin , avec une Poi- 
vrade liée. 

Un d'un Agneau , moitié piqué &r 
moitié pané ; du Creflbh autour. 

Un de trois Poules deCaux piquées; 
du Greffon autour. 

Un^ d'un Rein de Chevreuil piqué,, 
&: de deux Lapreaux. 

Huii^lOYS-d^œuvres. 

Un d'unCanard fauvage,&: de deux 
Pluviers. 

Un d'une Campine piquée , & de 
quatre Cailles bardées. 

Un de quatre Poulets aux Oeufs , 
deux piquez & deux bardez. 

Uii de fix Pigeons bardez enCUlles. 

Un d'une Gelinotte piquée, & dp 
fixHortolans. 

ÏJû d'un Faifan piqué. .. 



Digitizedby Google 



•Itf Le nûMveau Ctêi/rniet 

Un de trois Perdreaux piquez/ 
Un d'une BecafTe & de quatre Be* 

caflines bardées 

^atre SaUdes. 

Deux d'Olives , & deux de Légu- 
xnes. 

^àtre Samfts. 

.Une Sauffe verte. 

Une Sauffe à Pauvre-homme. 

Une Poivrade. 

Une Ramolade au jus ; ni Carpe* 
ni Anchois dedans , feulement quel- 
ques zeftes d'Oranges. 

T a o I s I e'm e Service. 
Entremets chauds. 

Quatre moyens plats de Sucre^ponr 
relever les quatre moyens plats de 
Rôts. 

Qtatre petits de Sucre , pour rele- 
ver tes Salades. 

Huits Hors-d'œuvres , fans Sucrc^ 
pour relever 1^ huit de R6t. ^ 
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Quatre Hors-d'oeuvres de Sucre ^ 
pour relever les Oranges. 

Quatre moyens plats de Sucrée 

Un Poupelin à Teau de fleur d'O- 
range. 

Un plat de Beignets de Pommes, &' 
de Beignets foumez , dreflez en Pyra- 
mide. 

Une jatte de Porcelaine fine de 
gelée. 

Une pareille jatte de Blanc-man- 
ger. 

^atre petits plats de Sucre. 

Un^ain à la Reine bien glace. 

Une Crcmé Parmefandcew 

Une Tourte d'Abricots confits ^ ea 
deux, légèrement bandée. 

Une Crème de Piftaches, garnie de 
Piftaches. 

Huit Hors-^d œuvres fans Sucre. 

Un de deux Panaches grillées, à la 
Sauflc^robert. • ' 

Un de Cafdes au jus de Veau . fip 

Cil 
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à la moelle de Bœuf. 

Un d'Oeufs en crépine, en formtJ 
do pain. 

Un de Foyes gras en caifle ; une eC» 
fence de Jambon deflus. 

Un d'Oeufs en pot d'Efpagne 5 ua 
jus fort defTus. 

Un d'Ecrevi (Tes à la Crème. 
, Un de Truffles vertes , cuites au 
Vin de Bourgogne. 

Un d' Afperges à la Sauffe au beurre 
&: au jus. 

^êâtre H ors'ct œuvres de Sucre. / 

Un de Riflbles à ritalienne, glacé* 
Un de Cannelons* 
Un de Crème au Chocolat. 
Un de Pommes en Surtout. 



TABLE 

J)e vingts deux Couverts ^ fervis en 

^ , Ambigu y k trente-cinq i fou fer ^ 

TRois Corbeilles,de fruits crûdj, 
pofées de fil, ia plus gumde 
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dans le milieu , numéros. & i. 

Deux Corbeilles de fec dans les 
flancs , numéro j. 

Quatre Compotes, pour relever les 
quatre potages des angles , num. 4. 

Viandes. 

Quatre Potages »pour les angles ^ 
numéro 4. 

Quatre Salades , &* quatre affiettes 
d'Oranges pour les angles du premier 
Cintre, numéro y. & 6. 

Six Entrées : fîx plats de Rôt , & fix 
Entremets pour le fécond Cintre, 
les Entremets mis dé diftance : fça« 
voir , une Entrée & un pfat de Rôç 
de fuite , entre deux plats d'Entre- 
mets : Les Entrées numérotées 7. les 
plats de Rôt , 8. & les Entremets , 9. 

Les Flambeaux, en ligne droite en-t 
tre les Corbeilles de fruits , numéro- 
tez 10. Sans compter les Saufles &; 
^^lieres , numéro 11. & 12.. 



Ciij 
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« 
Service. 

^^atre Potages. 

Un aux herbes un Chapon defUis^ 
garni de racines. 

Un Potage perle de trois Rame- 
Ycaux, aux Cardons d*Efpagne, gar- 
ni de même. ^ 

Un de deux Poulets farcis aux pe- 
tits Pois, à la purée verte , garni d' Af^ 
perges. 

Un de deux Perdrix aux Nantilles^ 
garni de petit Lard. 

Six Entrées. 

Un Gigot de Mouton à T Angloife, 
de la Chicorée deffou s. 

Une Entrée de deux Filets mignons 
de Veau glacé , pofez fur un Ragoût. 

Une d'un Chapon en peau farci; un 
Ragoût de petit Pois & de Jamboa 
coupé en dez deflus. 

Une de Pigeons ^u Bafilic. 

Une de Becaflcs à la broche , à la 
lauffe de Carpe. 

Une Tourte de huit Cailles en grof- 
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fè pâte, au Coulis d'Ecrcviffes. 

Six flafs dt Rot. 

Une belle longe de Veau ^ piquèo^ 
fur le Rognon , garnie de Greffon. 

UnDindon bardé,garni de Greffon» 

Un de fix Poulets aux Oeufs , pi- 
quez. 

Un de deux Oifeaux de Rivière, 
garni de Moviêttes. 

Un d\in Faifan &c de deux Per- 
dreaux piquez. 

Un d un Levreau , &: de d^ux La- 
. pjceaux. 

Six plats d'Entremets^ 

^ , Un Pain au Jambon. 

Un de Pieds à la feinte Menehou. 
Un d' Artichaux en culs au Parmo» 
fan* 

\Jn d*Afperges en petits Pois. 
Un d'un Gâteau fourré. 
- Un de petits pains de ProfiteroUes 
en Grême glacée. 

Quatre Salades , quatre afïiettes 
d'Of anges , & quatre Sauffes. 

G iiij 
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TABLE OCTOGONE 

De vingt-quatre Couverts a diner é* 
a fouper. 

A DÎNER. 

DEux Services en maigre , à 
vingt-quatre , outre la Ma- 
chine. 

Sîurtout , numéro i. 

Huit Entrées pour le premier Cin» 
tre , numéro 2* 

Pour le fécond Cintre huit Pota^ 
ges , numéro 3. 

Huit Hors-d'œuvres , num. 4, 

Et huit Entrées chaudes pour rçf 
lever les Potages. 

Premier Service^ 

Premier Cintre. 

Huit Entrées : quatre p\ats ova-# 
les à pan , & quatre pdogonès. 
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Quatre plats cvalcs a pan. 

Une Carpe farcie dans le corps , un 
Ragoût demis y garnie d'Huitres en 
coquilles. 

Un Brochet au beurre d'EcrevifTes, 
& aux Câpres fines. 

Un dequatre Maquereaux , grillez 
à la faufle aux Grofeillcs. 

Une Alofe grillée, à TOfeille. 

^atre plats oâfûgones. 

\Jn Pâte chaud, dreffé de deu< 
Macreufes. 

Une Terrine d'Anguilles & de Car-^ 
pes : la Terrine doit être de la figure 
du Paré , pour y cadrer. 

Une FricafTéc de Tanches aux Ecre* 
vifles, fer vie dans une Jatte ronde, 
pofée dans un plat oAogane. 

Une autre Jatte de même figure , 
d'Efturgeon en rouelle enRagoût aux 
petits Pois , fervis de face à Tautre* 



/ 
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Second Cintre. 
Huit Potages & huit Hors-d'œuvres* 

Huit Tôt Age s. 

Un Potage de Croûtes au gratin , 
à la purée verte. 

Un Potage de Croûtes au gratin , 
aux Nantilles. 

Un Potage de Julienne aux petits 
Pois ; garni d'Afperges. 

Un Potage de Navets , garni de mê- 
me, bouillon clair. 

Un Potage de Tortues , au bouillon 
brun perlé. 

Un Potage de Moules^au Cerfeuil , 
au naturel. 

Une Bifque d'Ecrevifles légère. 

Un Potage de Perches à la Reine* 

Huit Hof S' d' œuvres. 

Qiiatre d'Oeufs ; fçavoir , 
Un d'Oeufs à l'Ofeille. 
Un d'Oeufs aux Champignons. 
Un d'Oeufs aux Concombres , po<- 
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chez au beurre noir , un à un. ^ 

Un dfOeufs pochez a Teau , à la 
Chicorée au blanc. 

Quatre de Légumes cruds 5 Tça* 
voir , 

Un de Melon. 

Un de Raves. 

Un d'Huitres.. 

Un de Beurre èrais. 

Huit Entrées four relever les huii 
Potages. 

Une de Saumon grillé , à la fauflc 
au Beurre liée , un Anchois dedans^ 

Une Tourte, d'Anguilles. 

Une de Rougets grillez à Thuile» 

Une de Perches au beurre d'Ecre* 
vifles. 

Une de Salpicon froid. 

Une de Vives grillées , à la Saufic 
vcrte,àrhuile. 

Une de Soles à la fainte Menehou, 

Une de Morue fritte, à la Sauffe- 
robert. 



/ 
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Second Service, 

Rot & Entremets. 
Premier Cintre ^ huit plats de Rot. 

Quatre plats ovales à panjde bleus. 

Un Saumon^ au bleu , garni de 
Beaux-mêlez , & de Citrons rainez. 

Une Carpe au bleu , garnie de Ga- 
lantines & Citrons rainez. 

Un Paré ovale de Truites. 

Un Turbot au court-bouillon au 
lait , la tête &c la queue garnies de pe* 
rites Truites au bleu , le ventre ou- 
vert 5 le tout drefle fur une ferviettc 
pliée en figure de Mailles. 

Quatre plats odogones de friture. 

Deux de Soles, garnis de Perfil frit, 
pour les deux cotez du Surtout. 

Un de Brochetonsi frits , & de Per- 
ches , pour un bout. 

Un de Vives & d*Eperlans , pour 
• l'autre bout. 

Second Cintre. 
Huit moyens plats d*Entremets , 
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ic huit Hors-d'œuvres : quatre de 
Salades , & quatre d'Oranges^. 

Huit plats d Entremets. 

Un de Crème, {oufHèe de blancs 
d'Oeufs y diverfificc & pointée d'c- 
corces de Citron. 

Un de groflcs Écrevifles en bran* 
che. 

Un de Crème brûlée. 

Un de petits Pois* 

Une Tourte de Cerifes nouvelles^ 

Un de Truffes au Vin de Bour- 
gogne. 

Un de Beigtiets de Pêches. 

Un Pain farci de Soles , & un Ra«t 
goût de Beatilles maigres , au blanc* 

Huit HorS'd' œuvres. 

Quatre de Salades , & quatre d'O-» 
fanges. . • 

J'ai trouvé cette Table-ci la plus 
propre & de meilleur goût à fervir 
en gras & en maigre , mêlé moitié 
Tun & moitié Tautre j les plats ar--» 
rangez fur UT^le, un gras ic u& 
«aigre. 
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A S O U P E R. 

Trois Services à vingt-quatre , ^ 
le Surtout dans le milieu. Sçavoir, 
quatre Potages & quatre Entrées 

f)our le premier Cincte du Surtout; 
es quatre Potages relevez de quatre 
grofles Entrées. 

Premier Servicï. 
Premier Cintre. 

Huatice Potage<s fervis dans des Cnvettes. 

Unb Oille grafle ; deux Perdrix 
dcffus 5 pour un côté du Sourtout. 

Un rotage aux Nantilles ; deux 
Pigeons Cochois deffus , pour Taunc 
côté du Surtout. 

Une Oiile maigre au Ris clair, 
un Coulis d'Ecreviffes &: quelques 
queues dedans , pour im bout du Sur*^ 
tout^ 

Un Potage de Filets de Soles au 
bouillon de Poiflbn clair , & Cerfeuil 
4âians, menu ; un Pain de Profiterol- 
les farci deffus, bc garai de Filets de 
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Soles au bord de la Jatte , pour l'au- 
tre bout. 

^atre Entrées. 

Un Pâté chaud de Faifans, pour im 
cote. 

Une Terrine d'un Lapreau , d'AUe- 
rons de Dindon & de queues de 
Mouton aux Navets, pour l'autre 
cote de face. 

Une Tourte de Tanches farcies , au 
Coulis d Ecreviffes , pour un bout. 

Une Entrée deMacreufes en mor- 
ceaux, cuites à ia braife, & fourrées 
dans un Ragoût de Carpes & d'An- 
guilles , en façon de Terrine, fervie 
dans une Jatte, pour l'autre bout. 

Quatre Entrées y fervie s dans dc( 
fUts ovales , foitr relever les 
Potages. 
Les grafles, relèvent \t& Potagfs 
jgras } & les maigres , relèvent les Po- 
tages maigres j fçavoir , 

Un Quartier de Mouton de derriè- 
re, à la fainre Menehou î de ia Chi* 
<<x>rée deâbus. • . - 
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Une belle Longe de Veau , piquée 

fur le rognon , bien rôtie , fervie dans 

le jus de broche. 
Un Brochet mariné à la broche , un 

Kagoût piquant defTus. 
Une Alofe farcie d'une Farce cuite , 

&: grillée , à la Sauffe au beurre lié , 

& Câpres fines dedans. 

Second Cintre. 

Huit moyennes Entrées ; quatre 
grafTes & quatre maigres. 

Huit Hors-d'œuvres 5 quatre gras , 
& quatre maigres. 

Chaque Entrée ayant à côté de foi 
fon Hors - d'oeuvre de la même efpe- 
ce, gras ou maigre. ^ - 

Les Entrées graffes font de Gibiet 
& Volaille, & les Hors ^ d'oeuvres 
font de Boucherie. • 

Les Entrées maigres font de Poif* 
fon de Mer , & les Hors-d'œuvrcs 
font de Poiflbn d'eau douce. 

Pour qu'un Maître d'Hôtel ne fc 
crouveembarrafle à fervir ce Guitrcw 

ci, ' 
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« , comme ce font Encrées & Hors- 
d'œuvres , gras & maigre , il n'a qu'à 
confîdérer les angles que les plats de 
fon premier Cintre forment , & y po- 
fer une Entrée graffe dans un angle , 
SfC le Hors-d'œuvre à côte , &c ime 
Entrée maigre dans l'angle d'enfuite, 
&: le Hors-d'ceuvre maigre à côté , ôc 
continuer ainfi jufqu'au dernier plat» 

HhIp Entrées & hmi Hovs-d' œuvres. \ 

Une Entrée de huit Pigeons en- 
compote au blanc , un Hors-d'œuvre 
d'un filet de Bœuf froid, coupé biea 
mince , aux Concombres. 
'- Une Entrée de trois Perdrix à la. 
braife , au Jambon ; un Hors-d'œu- 
vre de Tentrohs de poitrine de Veau, 
de morceaux de Pigeons aux Lgituçs 
&: pointes d'Afperges > à k Purée, 
verte. 

^ Une Entrée de fîx petits Poulets è-^> 
chaudez à TAngloife, fans farine^ 
farcis entre la» peau .& Teftomiç ^ du> 
Perûl & du BcuKredansîlé cot^$ ^ fcr-t^ 
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vis dans le jus de broche , avec un jus 
d'Orange j , ua Hors - d'oeuvre de 
queues de Mouton à la fainte Me* 
nehou & fric ; une poignée de Perfîl 
frit dans le fond au plat , arrange 
deffus en côte de*Melon. 

Une Entrée de Becaffesà la broche, 
aux Olives , un Hors-d'œuvre de Fri- 
candeaux au naturel. 

Une Entrée de Rougets grillez à la 
Saufle verte ^ à l'Huile , un Hors-^ 
d'œuvre de Perches au Beurre lié, & 
Câpres fines. ^ 

Une Entrée de Soles à la fainte Me-^ 
nehou , farcies & panées au four , un 
jus d'Orange defîus \ un Hors-rd'œu- 
Vre de Tmittes grillées , un Ragoût 
piquant d^Ecreviffes deflîis,. 
r Une Entrée de Macreufes à la brai* 
le, untRagoût de Navets coupez ea 
figure de Champignons deffus ; un 
Hors-d*œuvre d'un petit Poupeton 
dtebeatilles dePoiffon. 

Uiïe Entrée de Raïc à la Sauffe ha-* 
ciiée y le Foyc écrafé dedans , & le 
tout pafle à récaou^e ific eacore relie 
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fur le fourneau > avec un petit mor- 
ceau de Beurre frais & une .tranche 
de Citron : un Hors-d'ocuyre de ma- 
rinade de Poilfon. 

Second Service. 

Premier Cintre. 

Rot j gras é* maigre. 

Les quatre plats ovales à pans (ont 
de maigre , & les quatre plats oûo* 
gones font de gras. 

Deux plats de S lest. 

Une Truite Saumonée au court- 
bouillon , garnie de petites au Bleu 5 
le plat garni de Creflon fur les bords , 
pour un côte du Surtout. 

Une Carpe au court-bouillon , gar^ 
nie de Perul & Citrons rainez , pour 
l'autre côcc. . 

Deux plats de Friture. 

Un de Soles frites , garnies de Per* 
fil frit , pour un bout» 
r Un de Loces fckes ^ arrangées en 
Sillon ^ ôc^es morceaux de Brocb^l 
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frits entre , garni de Perfil ^ pour TaiW 

tre bout. 

,^atre plats o6logones gras. 

Un d'un Dindon bardé, garni de 
Creflbn , pour un côté. 

Un d'un Quartier d'Agneau de der- 
rière piqué , & de deux Poulets gras 
piquez , garnis de Creflbn , pour l'au- 
tre côté. 

Un d'un rein de Chevreuil , & deux 
Lapreaux piquez , pour un côté. 

Un d'une Oye grafle , & de deux, 
Hallebrans y pour l'autre côté. 

• Second Cintre. 
Huit petits plats. 

Quatre de Rôt gras , & quatre de 
maigre. 

Huit Hors-d'œuvres , en Salades 
& Oranges. 

Les quatre plats de Rat gras. 

Un de quatre Perdreaux piquez. 
•Un de fix Pigeons bardez en Cail^ 

les; 



Digitizedby Google 



Royal é* Bourgeois. 4J 

Un de deux Gelinotes piquées* 
Un de quatre Poulets aux Oeufs , 
piquez. 

Tieui: plats de Blett. 

Un d'une Barbue au court-bouil- 
lon. 

Une de trois Daldes de Saumon au 
court-bouillon. 

Deux fiais de Friture. 

Un de trois Vives frites , arrangées 
en Sillon, garnies d'Eperlans autour^ 
du Perfîl entre les Vives. 

Un d'une Carpe frite , garnie 
d'Huitres frites. 

Huit Hors^d^ œuvres. 

Quatre de Salades , & quatre d'O- 
ranges, 

T R G I s I e'm e Service. ^ 
Entremets. 
Premier Cintre^ 

Les huit premiers plats du premier 
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Cintre , font d'Entremets froids. 

Quatre fUts ovales à fans. 

Un Pâté de Saumon frais , dreffe 
en ovale, pour un coté du Surtout. 

Un Pâté drefle ovale , d'un cuifTeau 
de Ciievreiiil , pour Tautre côté > de 
face au premier. 

Urt Pâté d^une grande Roulade de 
Beau-mêlé maigre > garnie de Galan- 
tines maigres , & de Citrons , pour 
un côté. 

Un de Jambon , garni de Langues , 
pour l'autre côté. 

Quatre flats ùBogones. 

Un de grandes Ecrevifles en bran- 
ches , pour un côté. 

Un de Homars en branches^ pour 
Tautrecôté. 

yn d'Oeufs,, au Coulis d'Ecrcvif- 
fes & jus de Viande , fervis dans une 
Jatte. 

Et un de Blâac^manger ^as > fer- 
yi auin dans une J^te» 
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^ Second Cintre. 

Huit plats d'Entremets maigres.. 
Huit Hors-d'œuvres en gras. 

Les huit Hors-d^œuvres maigres. 

Un d'Afoerges en bâton, au Beur- 
re lie. 

Un d*Artichaux frits. 

Un dun Pain aux Moufferons 
nouveaux. 

Un de Truffes vertes /cuites au via 
de Bourgogne. 

Un de Crème de Chocolat. 

Une Tourte de Pêches grillées. 

Une Crème de Piftaches ,, garnie 
de Piftaches. 

Un d'Oeufs en Rochen 

Les. huit Entremets gras^ 

Un de Foy^ "gras en Coquille, pa- 
né au four. 

Un d'Oeu6 pochez^ an jus de bro* 
die. 

Un deRis-de-Veau à la Dauphine, 
farcis &: pointez de Jambon cuit, une 
cflence qq Jambon de£is#. 
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Un de Cardons d'Efpagne , au jus 
.de Veau & coulis de Viande dedans. 
Un de Rôties de rognon de Veau. 
Une petite Tourte de Blanc de 
Chapon- 
Un d'Oeufs en Poupetonj, aux 
Foyes de Lièvres oii de Chevreuils. 

Un de petite Hure de Cochon de 
lait à la fainte Menehou , pané au 
four. 

Pour fçavoir les places où fe met- 
tront Içs gras & les maigres , fi c'eft 
des jours de divertiflemens , comme 
dcNôces ou de Bal,vous diftinguerez 
les Couverts de vis-à-vis une Entrée 
maigre , d'une petite branche de trois 
feuilles de Laurier deffus la Serviette^ 
& le Couvert de vis-à-vis une Entrée 
graffe , d'un Oeillet ou autre fleur y 
mife aufli fur la Serviette. Si c'eft un 
Repas férieux-5 vous diftinguerez vos 
places par les Serviettes toutes diffé- 
remment pliées des autres ; c'eft-à- 
dire ^ une de vis-à-vis une Entrée graf- 
fe , différemment pliée decclle de vis- 
à-vis une JEûtrée maigre. 

Si 
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Si on vouloir diftinguer legras d'a- 
vec le maigre , en voulanr que legras 
fut tout d'un côté de la Table , & tout 
le maigre de l'autre côté'j notre Ta- 
bleoftogone feroitfort propre à cela,- 
pour cadrera toutes fortes de plats de 
différentes figures, TerrinesL&: Jattes 
de Porcelaine , & d'argent , de pots à 
Oilie , & toutes fortes de Pâtez difFc- 
remment dreffez 5 faifant reflembler 
' les Entrées maigres d'un coté delà 
i* Table 5 à celles des grafles de l'autre^ 
i f côté de la Table ^^ en plats, I^âtez, 
; Tcrrides , Jattes , &: Cilles. 



T A B L E 

t)e quatre-s^vingi Couverts ^en FiUtSy 
propre pour une Noce. 

GEtte Table eft couverte de trôî^ 
grands Filets, deux fois fer vie 
A vi»gt-quatrc , fçavoir : 

Celui du milieu contient huit 
grands Potages , & huit groffes En- 

E 
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trées, trois etl pièces de Bœuf,iroH 
de Rôt , & deux en Ragoûts, qui font 
feîze plats. 

Les deux Filets d'à côté contien- 
nent chacun trente-une Entrées , iça- 
voir , fèize moyennes & quinze peti* 
tes 5 &'deux autres petites pour fer- 
tncr Icjs deux bouts de la Table ^ qui 
font en tout quatre-vingt plats. ) 

Les moyennes Entrées font de Bôu- 
•chérie^ Û les petites de Menifs, ai 
Gibiar&VolàiUes. ' , 

PnEMiER Servi cîE. 

Bilet du militH , Pot agis & i^^Jj^s 
Eritréts. . 

Un Potage de Cailles auxNantilleSj 
garni de petit Lard. 

Une nièce de Boeuf tremblante , 
garnie ae pieds de Mouton farcis , 
marinez & frits.^ ^ 

Un Potage d'une Poularde en Ju-t 
lîenne^ garni de Ccileri. 

Un Aloyau "4 la Godard, garni 
^ riffolcs de ïVJulm. * 



Digitized by VjOOQIC 



^ 
T 



iiàyal ér Siurge^s. ^ 

Un Potage ca bifquc ai Pigeons 

aux Ecrevifiesu • • - 
Une tête de Boeuf à TAngloifè \ 

récarlate , garnie de petits Pâtez à. 

TEipagnole. 

. Un pQtage Bourgeois, couvert d'A* 
batits de Dindons , de Porre^ux , d« 
Panets & de Na^ts j le tout coupé 
cri dc2. 

• Un Rôt de Bif de Mouton piqué 
fur les Filets bien rôti } des cardons 
d'Efpagnedeflbus, garni de Côtelet- 
tes de Veau mariné. • 
^ Un Potage de deux têtes d'Agneau, 
à lapurce vene , aux pointes d'Afper-» 
ges, garni de même. 

Une pièce de Bœuf de Cimier, un 
Ragoût de Nayets deffus , garnie d« 
petits Pâtez feuilletez. 
■ ^ ^ï» Poti^e de trois Rameaux aux 
Ndvets , coupez en figure de Cham* 
pignons. • 

Un quartier de Veau piqué ^r le 
Rognon , uii Puis fur la cuifle , ua 
Hachis dedaris , bordé d'Hatclettcs > 
&: garni de Cro^oeue*, le quartiçf 
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de Veau Tervi dans le jus de broché. 
Un Potage de-Tortues à la Reine. ^ 
Une pièce de Boeuf tremblance , 

garnie ae petits Pâtcz dreffez à la 

Barraquil au blanc. 

l/n Potage d'un Canard aux 

Qioiix. 

hes deupc Filets d'à coté. 
Entrées doublées , moyennes é* petites. 

Je ne fers ici qu'un Filet , parce que 
les Etitrccs étant doublées , il y aura 
deux pkts dé mêqie façon fur thaque 
Pilet y chaque plat vis-à-vis celui de 
la même façon , plutôt que de fervir 
à plats perdus. 

Entrées. 

m 

Daix moyennes de Miroton de 
pièce de Bœuf, coupé bien mince. . 

Deux petites de PoHlardesiienpcau 
farcie, un Ragoût defTus , de Morilles 
nouvelles , de TruflBles veftfes , dé 

3ueucs d'Ecrcvifles & de poinceç 
*Afperges au blanc. . • ; 
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Deux moyennes de Gâteaux de 
Veau , d'une belle couleur. 

Deux petites de Pigeons à la Cra- 
paudine , faiîffe au Verjus. 

Deux moyennes de petit Sale à U 
purée verte. 

Deux petites de Filets de Faifan ôc 
xîe Canard fauvage , au jus de broche 
& jus d'Oranges. 

Deux moyennes de Bouts faigneux 
de Mouton , & de Poitrine «n fur- 
tout au Ris. 

Deux petites de petits Poulets c^ 
*chaudez en fricaffce , avec la peau 
au blanc j liaifon à la Crème & PerfiL 
^ Deux moyennes de Filets de Veau 
«piqué y à la broclie , de la Chicorée 
deflbus. 

-» Deux petites^de petits Pains mou- 
lez de Viande froide. 

Deux moyennes 4c Charbonnées 
en Ragoût. 

- Deux petites de jeunes Cannetons 
aux pois. 

Deux moyennes de Gigots de Mou^ 
ron en Salades. 

E iij 
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Deux petites 4^ caifTe ck jeitnes 
Lapreaux. 

Deux moyennes de Poitrine de 
Veau 5, farcie au blanc* 

Deux petites de fricaffée de Pi- 
geons au vin. • 

Deux moyennes de Pâté , dreflc 
diaud , de Filets de Bœuf. 

Deux petites de Poulets gras aux 
Huitres. • 

Doux moyennes de Quatre de 
Mouton , piqué de Perfil, une Saufle^ 
hachée defTous. 

, Deux petites de fricaffée de Pou* 
^cts aux petits Pois, 

Deux moyennes de Fricandeaux 
Éircis au gratin, des Concombrci 
dcffous% 

Deux petites de Cailles au Jam- 
bon. . 

Deux moyennes àt ]Umgues do 
Bœuf, à la Sauffe douce. 

Deux petites de Tourtes de Pi- 
geons en gros feuilletage. * 

Deux moyennes de Colets de Veau 
aux Mouflerons nouveaux , au blanc 
àlaÇrêijie* 
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Deux petites <Je Perdreaux farcis 
'de Foyes , à la broche , au Jambon. 

Deux moyennes de Boucs faigneux 
de Mouton , dcQueucs & de Pigeons 
en deux , de morceaux de Jambon en 
terrine aux Choux , à l'cflencc de 
Jambon , fèrvis dans des Terrines* 

Deux, petites de Marinades de 
Poulets. 

Deux moyennes de Filets de Boeuf 
\ la Crème , au Coulis d'Ecrevifles. 

Deux petites de Pâtez en Croufta- 
dç. 

Deux moyennes de Foyes de Veau 
en Ragoût au Jaembon. 

Deux petites Entrées pour feimer 
les deux bouts de la Table , qui font 
deux petits Poupfetons de Pigeons de 
Volière > au petits Pois & Jambon 
coupé en dez. * ^ 

Vou* placerez les Melons &: Fi- 
gues cruds , & les Salières par inter* 
valle dans les angles des grands plats» 



Eiiii • 
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Second^ Service 

ïy Entremet s , de RêP^& de Salades^ 

Quinze grands plats d^Entremets 
pour le Filet du milîeu ; fçavoir , huit 
de Sucre , pour relever les Potages , &: 
fept de Viandes froides pour relever 
les pièces de Bœuf & grofles Entrées. 

Quinze grands plats iEntremen dreffez. fut 
' des Serviettes bien pliées. 

Un d*une Tourte de Cerifes r^ou* 
velles , garnie de petits Gâteaux d'A^ 
mandes. 

Un d\incHure de Sanglier en cuif^ 
<fen de Daube , garnie de feuilles dç 
Laurier. 

Un de gelée en Criftaux, 

Un Pâté de Jambon. 

Un de gros Ghoux femez de nom^ 
pareille. 

Un de Mortadelles , & de Boeuf 
roulé pour g;arniture. 

Un de Gâteaux d'Amandes, garni 
4ç Pommes en Sigovie* 
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XJfi de quatre Canards en Daube. 

Une Tourte croquante , deffincç 
en dedans par compartimens de Con- 
fiture , garnie de petites croquantes 
en Mazarifle. 

Une de Langues de Bœuf &c de 
Porc, garnies de Perïil. 

Un Gâteau farci , garni dcRiflbles 
à ritalierine. 

Un de Galantines de Cochon de 
lait 5 garni de Perfil & Citron rainée 

Un de 'Blanc-manger , drefle ea 
Criftaux. 

Un de Bœuf de Prifcl , garni de 
Cervelas & de feuilles de Laurier.^ 

Une Tourte de Piftaches , garnia 
de Tartelettes d* Abricots , un Abri* 
pot dans chaque Tartelette/ 

Les deux Filets V^ coté. 

Ils font composez de Rôts , d'En-* 

tren^ts &: de Sakdes ; les OiSnges , 

les Sauffes '& Salières font pour Tes 

angles des grands plats du milieu. 

• Chaque coté de Filet aura feize 
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moyens plats pour le Rôt , & quinze 
petits de Salacbs ^ & d'£ntrcmecs; 

Hks y Entremtis & Sélédes. 

Un Rôt de Bif d'Agneau , garni de 
Creflbn. 

Un Entremets d'Artichaiix à TcC* 
toufFade au Jambon. 

Un plat ^ Rôt de deux Levreaux. 

Une Salade d'Olives. 

" Un plat de Rôt de fix Poulets aux 
Oeufs, piquez. 

Un Entremets d'Oeufs pochez aa 
jus de broche. 

Un pltt de Rot de deux Faifans ^ 
piqiuez. 

Un Entremets d'un Pain aux Moufi 
ferons. ♦ 

Un plat de Rôt d'un Dindon bar* 
de , garni de Creffon. 

Une Salade de Légumes. 

Un^lat de Rôt d'un Rein de Fan |, 
gaVni de Moviettes. 

Un Entremets d^Ecreviflfes ea braii* 
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• tJn pkt de Rôt de huit Pigeons , 
bardez en Caillés. 

Un Entremets de Ris de Veau à la 
Dauphine. 

Un plat de Rôt de <juatrc Halle* 
brans* 

Une Salade d'Olives. 

Un plat de Rôt d'un Cochon de 
. lait. 

Un Entremets de Foy es gras eçi Co- 
quilles , aux Qucuiés & Coulis d*E- 
crevifTes. 

Un plat de Rôt de fix Perdreaux 
piquez. ' 

Un Entremets d'Animctlc* 

Un plat de Rôt de deux Poulardes 
bardées. 

Une-Salade de Légumes. 

Un plat de Rôt de trois Lapreaux# 

Un Entremets de petits Pois au 
Lard. _ 

Un plat de Rôt de trois Canne- 
rons de Rotten. *^ . 

Un Entremets d*un Pain au Janw 
bon.. 
. Un plat de Rôtde huit Pluvier^t, 
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Une Salade cf Olives. 

Uii plat de Rôt d'une Oye grafley 
garnie de Crefïbn. 

Un Entremets, de deux petites tê- 
tes de Cochon de lait en Daube , &: 
panées au four. 

. Un pUt de jLôt defix Ramereaux 
piquez. 

Deux Entremets pour fermer les 
deux bouts *de la Table, qui font 
deux plats de Cardons d'Efpagne au, 
|us de Veau & Coulis de Viandes. 

TABLE 

pe trentt Couverts a Diner \ fer vie 

de trois Services a vingt- fep , tous 

tn Viandes'Jînes y Gibiers & FoUiU 

les ; é" U VAiJfelle différemment af 

/ortie dans tous les trois Services^: 

• Premier Service. 
Vaijfelle du fremitr Service. • 

N grand plat odogone pour 1^ 
milieu ^ numéro t. - 
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Deux plats ovales à pans.^ux deux 
bouts de celui diJInilieu , numéro t. 

Deux pots à Oille aux bouts de la 
Table , numéro 3. . 

Quatre moyens plats à la Marly , 
pour les angles , numéro 4. • 

Six petits pj^ts pour les entre-plats, 
numéro j. • 

Douze Hors-d'œuvres pour les de- 
hors , numéro 6. 

Une pièce de Bœuf de Cimier mifc 
en ccarlatte , garnie de Riflbles de 
Poulets ^ pour le numéro I. 

^atre Potages four le numéro 4. ^ 

Un Potage à la Julienne, une Pou*, 
larde deflus. 

Un Potage de trois Sarcelles au* 
Kadnes ^igarni de racines taillées ca 
lardons* / ^ 

Une Bifque dPCx Pigeons wx 
Ecrevifïes, une Crête fur chaque Pi- 
geon , les bords du plat garnis dXcro» 
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Qn Potage de &c petits Pains cîc 
Profitroles , farcis^*nachis de Per- 
iirkjimc Cîrcte (iir chaque petit Pain , 
au Coulis de Perdrix, marbre de jus 
ide broche , & le bord du plat garni 
de Crêtes , pour cadrer à* la Bifque 
4iç Pigeons. 

Veux oHles fûur les numéro j, ; 

Une pille au naturel ,^boUillon 
de Faifans. • * . 

Une Oille au Coulis de Nantilles 

^ de Perdrix. ^ ^ 

■« 

Deux Entrées pour les numéro i. 

Un Brochet à la broche , piqué de 

^tit Lard , faufle au Vin de Chatn-* 

pagne , garni de Lottes en Frican» 

• deaux, &c de petits Patez à la Bava- 

roife. 

Une Carpe à laChadabor \ cuite à 
la braife , au Vin œ Champagne , ac- 
compagnée de Faifandeaux-, de Per- 
dreaux , de petits Poulets de grain à 
la broche , U grofTes £crevi^ % le 
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tout garni de petits Pâtez à TEfpa- 
gnolc. # 

Stx petites Entrées fûur les num, y. 

Une Terrine d'Ailerons de. Din- 
dons & petits i:^igeonsde Volicre,aux 
pointes d'Afperges , pour un flanc. 

Un Pâte chaud de Levreau au fang^ 
pour Tautre flanc. 

\irvt Entrée de huit petits Pigeons 
frits au Pere*t>ouillet. 

Une d'une Poularde aux Huîtres. 

Une de quatre petits Poulets de 
grain , aux Mouflerons. 

Une d'un Faifan aux fines hcfbes , 
à la broche, à Teflence de Jambon., 

Dûuz,e HoYs-dt œuvres four les num. é. 

Un de trois petits Poulets de grain , * 
grillez au Çenouil , un jusde Bœuf 
& d'Orange deflbus. 

Un de huit Cailles à la braife , aux 
Ecreviffes. 

Un deBoucons de Levreau, 

JUn de Pigeons de Volière farcis , 
yiqucz au gratin. • 
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Un de Filet de Poularde,aux petits 
culs d'Artichaux&: pointes d*Afper- 
ges au blanc. 

Un d' Andouillcs. 

Un de Boudins blancs, 
. Un tjaricpt d*un jeune Lapreau 
aux Navets. 

Un d'une Langue de Bœuf en l^i- 
roton. ;i 

Un de Qiieuës de Mouton au Rar- 
inefan. 

Un de trois petits Perdreaux aux 
Cornichons. 

Vu de trois BecaiTes aux TruflËes. 
"* 

S E CoND Service 
i)e la même Table de trente Couverts. 
Rôt. • 

Vaîjfelle. Un grand plat ovale X 
©ans 5 pour le milieu , nulnero i. 

Deux plats un peu moins gt^ds , 
oÛogones, aux deux bouts de ^elui 
tiu milieu , nimiero !• 

Pcyx moyens plats Qvalcs à pans 3 

pouK 
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pour les deux bouts de la Table , nu- 
méro* j^ 

Qiiatre moyens ronds pour les an^ 
gles 3, numéro 4. • 

Deux plats ovales pour les flancs , 
numéro y. 

Quatre petfts pour les coins tic la 
Table, nuniero 6. 

Douze Hors-d'ceuvrespour les de- 
hors y numéro 7. 

Crnq plats ânJH du milieti\ 

Un Saumon au bleu y pourrie mi- 
lieu, au numéro i. 

Un Quartier de Veau de Rivierfc 
rpci à la Crème , &: un Quartier de 
Sanglier de derrière y. aux nuni. %^ 

Un Rôt de Bif d* Agneau , & ua 
Cochon dç lait , pour les num. 3. 

^atre moyens pUt s des angles 
aux numéro 4. 

Un de deux Campines piquées- 
Un de iHiit Pigeons aux Ocufs.^ 
quatre piquez & quatre bardez. , 

F 
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66' Le nû^veau Cui/tnier 

Un de deux Cannerons de Roiicn* 
Un de ûx Poulets aux Oeufs , pi- 

tjuez. 

Deux plats des flancs , aux nut^. j» 

Un de trois Lapreaux. ' 

UndedeuxLevreaûx. . 

^atre. plats des coin f dé la Tahte \ 
aux numéro 6. * 

Un Faifan piqué. 
*^ Un autre plat de trois Perdreaux 
piquez. 

Un xîe fîx Beccaffines ^ trois piquées 
ic trois bardées. 
Un de dix Cailles. 

^ouze Hofs^d'^œuvres pour les nunh 7* 

Quatre Salades y deux cuites âc 
deux crues. 

Quatre d'Oranges & Citrons. 
Quatre Sauflcs >. une Sauflê verte-. 
Une Poivrade. 

Une SauflTe au Pauvf€-JEK>mme , (^ 
. ïioe Sauflc au Jus de Bœuf U à rO-r 
range^ 
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as > pour 
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cittUxea^ 
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Une marbrée, garme de Morta^ 
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Troisie'me Se ayic e. 

Vàijftlle. 

Un grand plat octogone pour ^ 
milieu y munero !• 

Deux un peu moins grands y oû<v 
gones , aux deux bouts de celui du 
.milieu , aux hum. %. 

Deux moyens , ronds , pour lej 
bouts de la Table y numéro 3. • 

Quatre plats ovales à pans > pour 
les quatre coins de la Tablc>rium* 4. 

Quatre moyennes Jattes de Porce- 
laine fine , pour les angles ^ num,. j». 

Deux autres moyens plats odogo- 
nés y pour les flancs ^ numéro é. 

Douze petits plats ronds pour If» 
dehors , numéro 7. 

«• 
• Bntrtmets. 

' Cinq flâÈs dujiliu mititt^^ 

lifi Pâte de Jambon pour le mîtiea, 
jnumero i. 
Une marbrée, garme cb Morts^ 
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4Si Le nouveau G uîjinier 
4ell€s , coupées en rouelle, pour un 
bout du Pâté , & un de quatre Lan- 
gues fourrées , garnies de gros Saut- 
fiflbns , pour l'autre bout du Pâté , 
aux num. 2. 

Un Gâteau de Compiegne 5 & un * 
Poupelin , pour les deux bouts , aux 
num. 3. • * 

Deux plats d'Ecreviffes en bran-* 

cnes /pour les flancs , num. 6. * 
m 

Les quatre Jattes des angles , auK 

numéro y. 

Une de Gelée. 
• Une de Blanc-manger. 

Une de Beignets à la Royale. 

Une de Beignets de Pêches & de 
Cannelons. 

Les quatre plats ovales à pans ,aux. 
numéro 4. ♦ 

Un.de Tnifilcs à la braife. 
Un dç Ris de Veau marinez ait 
verJHs 5 ftits. ♦ 

Un d'Artichaux frits. 
\itk d'une Bajoue au foiir. 



- m 
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Royal é* Bourgeois. ^9 

tes donzi Ifors-^d* œuvres des num. 7. 

tJn de Cardes. ' 

Un de Tortues aux Foyes gras* 

Un de Bifcuits de Savoy e. * 

UneNule. 

Un d*A{perges au jus. 

Un de Chou3t-fleur au Parmefan. 

Un Ragoût de petits Oeufs & Crè» 
tts. • 

Un d^Artichaux aii jus. 

Un de Rôties au jambon. 
, Un de Genoifcs. • 

Xin d^Oeufs pochez au jus.. 

Un de Crème d'Amandes. 

\.ts Oilles fe fervent plutôt ]e foir 
que Je marin 5 maij j'ai trouvé plu- * 
fieurs Seigneurs qui s'en font fait fer- 
vir à Dîner: c'eftpourqùoi j'en ai mis 
deux dans cette Table-ci , à la volon- 
té de ceux qui en fouhaiteront fervir* 
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7^ Le nouveau Curjînîer 

— ^— — ____ — , — , — — . — ^ 

T'ABJ^'E 

De trente Couverts yfervie k vingt^^ 
neuf y pour un Déjeuner. 

POar le Fil ck milieu > trois^ 
grands plats de Croûtes aux nu- 
méro I. ^ 2. gros Entremets froids 
aux numéro x. 

Douze moyennes Entrées pour les 
deux Fils d'à côté ^ aux num» 3. 
* Douze Hors-d'œuvfes pour les de* 
hors y aux numera 4. 

Les cinq plats du milieu. 

Un Potage ^c Croûtes au jus. 
. Un autre de Croûtes à la Reine, Se 
un troifiéme de Croûtçs au Coulis de 
Perdrix , pour les num. i. 

•Un Pâté dé deux Lièvres , & un ^ 
Jambon garni de Langues ^ pour k^ 
xiiunero u ^ 
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Royal & BMYgtoU. 7! 

Les dùuz^e Entrées potér les numéro ^ 
/erwesun de chaque fafon pour 
^mque F il, /f avoir : 

I>eux de Têtes de Veau. 

Deux de Carbonnades de Bcedf & 
Mouton. w 

Deux de petit Sale à la purée verte* 

Deux de Perflllade de Bceuf. 

Deux de Boudins y Andouilles 6C 
SauffifTes^ 

Deux de Rôt > en Poukts & Per- 
dreaux^ 

Les douze flofs^d^aruvres pour les 

num. j^fervis de même , un de 

chaque cité , fe avoir : 

Deux de Friçaflces blanches <fe 
Longe de Vèay. 

Deux de Pigeons au FenouiL . 

Deux de Fricandeaux grillez* 

Deux de Poulets à la Tartare. 

Deux de CuiiTes de Ditidon à k 
Sauffe-Robert. 

Deux de petits Pâtez feuilletez. 
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7x Le nmviau Cuijinîtr 



T A B L 






"En Ter a Cheval , de /oïxante^ c^ 
douze Couverts , à fouper , fervU 
de deux S^uices a quatre-vingt^ 
deux plats , tant grands que petits'^ 
(jr Bors'dœuvren 

Premier S e r v i c ç.' . 

raîfelle. 

TRois Gilles , uéie dans fa Pince 
du Fer à Cheval , numéro i. 8r 
les deux autres dans les flancs des 
Crampons du Fer à Cheval , nutn. 3u . 
Dix-fepc grands4)lats, compris les 
Cilles dans le Cordop du milieu , les 
dix-'fept numérotez 1. 1. & j. 

Vingt moyennes Entrées, dansjb 
Cordon du dehors du Fer à. Cheval , 
Hùmcrotées 4. 

Dix-huit petites Entrées , pour le 
Cordon du dedans du Fer à Cheval 3^ 
xiumcrocées |* 

yingt-fept 
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. Vingt-fépc Hors-d'œuvres pour Ici 
Entre-plats , numérotez 6. 

Les trais Oi/s. 

Une OU au naturel, bouillon de 
Faifan, 

Une Oil au Cpulis de Nantilles, 
bouillon de Perdrix. 
. Une Oil au Ris , Blanc de Chapon 
6d de Perdrix pilez dedans. 

Les deux Entrées d'à coté de Poil de 
la Pince du Fer à Cheval. 

. Une Longe de Veau de R iviere» 
^ Un Pâté de deux Faifans chauds^ 

Les deui{ Entrées d'à café de toil dé 
la droite du Fer à Cheval. 

^ Un Aloyau à la braife, un Ragoût 
dcflus. 

Une Tourte de quatre Lapreaux. 

tes deux Entrées d'à côté de l*Oil d$$ 
^ Crampon gauche du Fer à Cheval. 

Un Rôt de Bif de Mouton à la fainir 
|eMcaebou« 

G 
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9^ îieimu^tiiuCttilinhr 

Une de groflbs Ecreviffes , un Pi- 
geon de Voiierc dans 4iaque Ecte- 
vifle. 
, ^es httit granits Entras fu-tvmtts. 

Une Terrine de Perdreaux , dé 
|Canardis,&:de<x«nbien de Jambon • 

aux Choux. \ 

. Um Terrine d'Aîkrons de Din- 
dons , & <fe gros Pigeops aux pointes 
fJ'Afperges. 

Une Galère. ^ 

Une Dinde graffe accompagnée. 
dUn Pain moule de viandes froides. 
. Une Xlrenade 4e Pigeons de Vo- 
lière. 

UneCaflcrolleauRis. • 
Une Hure de Saumon piquée dç 
petit Lard, cuite à là broche-, à TEf- 
fence de Jambon. 

Les vingt moyennes Entrées du Goriot^ 
■ V du d^orsd»Eer* cheval, "^ 

Une de trois'Poulets aux Ecrevif- 
^ , à rAltemande. 
Une de Fricandeaux à iai«cfdie; 
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1 la Chicorée- 
Une de fix Pigeons gras foufilcz* 

Un Gigot de Mouton , accompa^ 
gnc de Filets de Lièvre à la braife, un 
Ragoût dcfllis.. 

Une de Cannerons cîe Roiien aux 
fines herbes , un Ragoût d'Huitr» 
deflus. 

Une de Bœuf de Culote roule* un 
Ragoût deflus. 

Deux Marinades de Poulardes. 

Une Entrée d'un Quafi-de-Veau 
à la faufle aux Câpres hachées, c 
• Une de trois Perdreaux aux Truf- 
iles entières. ' 

Une d une Epaule de Mouton far- 
cie ^ux fines herbes , à la broche. 

Une de deux Poulets mignons. 

Une Poitrine de Veau farcie , à U 
braife, aux pointes d'Afperges. . 

Une de fix Pigeons airx Tortues. 

Une de Queues de Bœuf à la brai* 
fe 5 aux Marrons. 

Une de quatre gros Pigeons farcis , 
mis en Fricandeaux , des Montans do , 
<!«nksdeâbtts^ 

Gij 
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f§ LfilîêMvrau Cuîjimtr 

Une d'un Pain de Veau aux Mou^ 
ferons. 

- Une d'une Poularde à l'Angloife. 
: Une de FiletsdeBœuf àlaSauflfe 
hachée. , 

: Une dain Faifan à la cendre, mis 
àlafauffe de Carpe. 

%tmdix^huït fetîtes Entrées pour tè 
Cûtdon du dedans du Fer à Cheval. - 

Deux de Grenadins de Poulardes. 
; Deux de Fricaffce de Poulers , é- 
chaudez aux Ecreviffes. ' 

/ Deux d'Hachis de Mouton & de 
Perdrix. 

^ Peux de trois Ramiers à la PaiTe- 
pierre. 

Deux de P^cé de Poulets gras à la 
fcroche, 

X>eux de queqës de Mouton parièçi 
au four 5 faufle aux Câpres demis. , 
.: Deux^ de Poitrine de Veau en Sur* 
tout. ,4 

Deux de Quatre dç Mouton aux 
sOignons &c Jambon coupe?^ çn dez*- 

Deux de CuiiTes ^ Axles ^e.DÎQ^ 
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dohs grillez , à la Saufle-robert* 
Les vingi'fift H or s-i' œuvres. 

^ Deux de Caifle de Moyiettes. ' 

Deux de Riffoles deblanc de Po«* 
larde. 

Deux de Filets de Chevreiiil cou-^ 
pezr, aux Concombres. 

Deux de Fricaffèes de Pigeons , à 
TEffence de Jambon. 

Deux de Becaffines aux Olives. 

Deux de Grives au Genièvre. 

Deux d'Ailerons de Dindons aux 
Ivlavets. 

Deux de Salmi de Becaffcs. 

Deux de Civet de Lapreaux aux 
iTruffles. 

Deux de 'petits Pigeons dé Volie- 
\t , en Compote au blanc. 
* -^Oeux de Salades de p'iufîeurs fortct 
de Viandes froides. 
-Deux de Filets àfi Perdreaux aux 
Ecrevifles. 

Deux de petits Poulets naifTans^ 
aux Piftaches. 

Deux de Soles en gras , à TEfleflce 
de Jambon. G iij 
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7^ Le MPMveam Cuijinitr 

Secqi^d Sekv I ce. 
Rit & Entremets^ 

Trois grands plats d'Entremets 
firoids 5 en place àcs Oils. 

Quatorze grands plats de Rôt pour 
le rang du milieu. 

Vingt moyens plats d'Entremets , 
,j^our le Cordon du dehors du Fer à 
ChevaL 

Vingt moyens Hors-d'œuvres de 
Hôt pour les Entre-pfats du dehors 
du Fer à Cheval. 

Dix-huit petits plats pour le Côr-# 
don du dedans du Fer à Cheval ren 
Salades , Sau0es, Oranges & Citrqns^ 

Les trUs grands Entremets. 

Un Jambon à la braife, garni dç 
Koulade de Bœuf en êcarlate. 

Un Pâte d'un Faifan & fix Per^ 
^eaux, ' 

Une Daube d'un Dindon & qua-* 
ftt Cannetons. 
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R4fJ4l et SûMrgCùis. ^. 

Les quatorze grands plats de Rot four 
le rang du^ milieu* 

^ Un Quartier ae Sanglier de <îer- 
ricre. 

Un petit Agneau. 

Un plat de trois Levreaux* ^ 

Un d*un gros Dindon. 

Un de trois Oifeaux de Rivière* 

Un de deux Poules de CaifôC» 

Un d'un Marcaflin. 

Un de deux Poulardes. 

tJn de trois Lapreaux. 

Un d une grofle Oye graffe. 

Un dtrn Rein de Chcvreiul. 

Un de deux Campines. 

Un de deux Faifans. 

Un de deux Cannerons de Roiien. 

r Ltrvirtg{ moyens Hors-d- œuvres . 
de Rot. 

Deux de huit Cailles chacun. 
Deux de trois petits Poulets aux 
Oeufs; 
Deux de fi% Bccaâ&n€>^ chactin.^ 
G iii) 
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Deux de fix petits Pigeons de Vo- 
lière. 

Deux de quatre Pluviers. 

Deux de deux Poulets aux Oeufs» 

Deux de trois petits Perdreaux. 

Deu^dedeuxpetitsDindonneaux. 

Deux de trois Cercelles. 

Deux de quatre gros Pigeons aux 
Oeufst 

Les vingt moj^s plats d'Entremets. 

Un de Foy es gras aux fines herbes ^ 
en Caiffe. * ^ 

Un d^Afperges au jus. 

Un de Çrccnc de Piftaches* 

Un Pain au Jambon. 

Un de Beignets de Pommes* ^ 

Un d^Ecrevifles à TAngloife. 
' Un Pain à la Reine. 

Un de Ris de Veau^ piqué à la 
broche y au jus. *^ 

JJn de Crème de Canelle. 

U» d'Animelles, ' ^ 

: Une Tourte de Pcches- * -; 

Un plat d'Oeufs en Crépine* 

Uji de Bifcttics de Sayoycu 



Digitizedby Google 



JUitdcTruffles au court-boûillon* 

Une Tourte de blanc de Chapon. 

Un plâtd'Amchaux firics. 
rvTJn d*Ocu£; pochez au jus. 

\Sn de Genoifes. 
* Un d'Omelette aux Foy es de Cbev 
treuil. 
> Uacfe Montans de Cardes. 

. Les diX'huh petits plats dn dedans dt$ 
. Fer a cheval. 

. Six Salades en cuites , crues '& 

Olives. 
Six Aflîettcs d'Oranges &: Citrons/ 

; Six Saufles dé pluficurs façons* 

Les huits petits Hors^d'œùvresdit' 
Ter à Cheval , ne feront point (èr?i$ 
dans ce4ernier Service*ci. 

;. La commodité delà Table en Fer 
à Cheval eft que ceux qui mangent 
à cette Table , ne font point incom- 
modez des Officiels qui fervent ; par- 
cei|ue Ton entre dans laTablemetiw 
poiirlafervir^ 
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ti Le noMvtam Cutjinief 

TABLE 

Servit a vingt-neuf fêmtmwtCallaikn. 

Cinq grands plats pour k milieu* 
Douze moyens pour les deux 
fils d a côté. 

Douze Hors-d'œuvres pour les de- 
hors. ^ * 
Les cinq grands fUts. 

Une Oil aux Racines , au natureL 

Une Oil au Ris , au Coulis d'Ecre-' 
irtffes. 

Une Carpe au Weu y avec deux 
Trukes à cok au Hem 

Un^ ptac de quatre belles Soles â:i^ 
tes. 

Un Brochet frit, & deux Vires^ 
frites à côce. 

Les dcuzx moyens ^Ats. 

• Une Croquante. • 

Un plat d*Ecreviffes aa coiir|- 

bouillon. 
Un de Crème veloutée» 
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Rayai & Bourgeûis. . tf 
• Une Salade de Filets de Turbots &. 
de Rougets, aux Cornichons & Mon- 
tons de Cardes. 

Un de Ris au lait. 

Un d'Afperges à l'Huile. 

Un de Trufflesau court-bouilloo* 

Un de Ramequins* 

Un de Picatoche. 

Un d'Huitres, fauffe à l'Huile U. 
fines Herbes. 

Un de gros Ediaudez fritç. 

Un ^e Kacincs frites. 

Z es douz^ HorS'iœHvres. 
UndcNantilles,fricafrèesàl'Hui.^ 

Un d'Epijfaf df AicaJfcE de nicmc* 
Un de Oiampignons à l'Huile > 

mifour. 

Un de Râctfies à THuili^. 
Un d' Artichaux à l' Huile. * 
Un d*Haricots en Salade. ( 
Un de Pommes à la Normande , 

avec des Piftaches. 

Un de Grenouilles frites. 

Un d'Haricots fricaflez à l'Huile ^ 

aux fines Herbes. 
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$4 ^^ Muveâm Cuipnitf 
- Un de Taupînambours* ^ ^ 

• Un de Crcme de Candie* 

Un de Caifle de Laitance de Car- 
pes à THuile & fines Herbes , panées 
au four. 

•Une fuffitpas d'avoir donné dc$ 
Règles & Modèles de Tablés pour 
l'ordonnance des Services , il fauif 
âuintenanc en venir à la pratique , 
& expliquer la manière aexeaiter. 
les Menus qui n'ont point été don- 
nez dans les deux premiers Volumes^ 
pour faciliter ceux q[ui fe mêlent dp 
UCuifine. 
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INSTRUCTION 

; EN FORME 

DE 

DICTIONNAIRE, 

Enfipgpfant la manière d'apprêter tctà^ 
tes fortes de Viandes , grajfes é^ 
maigres , & comment vn doit lès 
fervir poitr Entrées ^ four Entre- 
mets y(jr pour Rêti^ 

A : • 

agneau a la Chancelliert. 

AYez un des meilleurs Agneaux 
bien charnu , dcfoffez^lc bien 
proprement ; prenez garde de nfc 
cpoint percer la peau : enfuite faites 
^iSL bcux. ra^uc de petits Pigeons^ 
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-%6 Leiftunfeatf Cuijhiier 

Foy es gras , Ris-4e- Veau , Champi- 
gnons, culs d' Artkhaux , & autres 
chofes femblablcs 5 que le tout foie 
\x pafle avec bon affailbnnement j k 
tout étant cuit de bon goût , & bien 
lie, metteî&^ledans le corps de l'A- 
*gneaa , & le recoufcz 5 donnez-lui 
la forme d* Agneau 5 enfiùte faites-le 
piquer de moyen Lard ; prenez une 
cafterole ovale de la grandeur de 
r Agneau , garnifTez-Ja de tranches de 
Veau battues , & de bardes de Lard &C 
.autres aflaifo^nemens néceffaires 
dans les braifes ; mettez TAgneau 
deffus', le Lard en deffous , & le gar- 
Jiiffez deffus comme deffous, moiiil- 
lez4e de deux cuil lerées de bon bouil- 
lon clair , &: le faites cuire douce-^ 
ment^ prenant garde qu'il ne fbit 
trop cuit j quand il Teft comme il 
faut 5 vous le retirez de fon affaifbn- 
Xi&ùiSïxt^ & vous paflfez tiu travers 
/d'un tamis ordinaire ledit affaifon- 
tftemene, &: le rq)affez; eotcore da«s 
iim tamis de foy e , pour qull foit pim 
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^ôyois^ voa&y mettez ce que voiis 
-avcs5.paflie ^ 6Î ie^ faites ^xiire êc rér- 
^luiceen caraincUe; enfuke dreflet 
Totre Agiieaju dans un plat ovale 8C 
le glacez deycttre caramellc du cote 
dvL Lard , qu^ii ^c d'i^ne belle cou^ 
leur , garniflez-le de Fricandeaux ojf, 
de ce que vodt jugerez de plus con- 
venable , avec une grande eflence de 
-Jambon deffous , & le fcrvez pour 
une grande Entrée^ 

Cette Entrée eft pour un plat du 
Biilieu dans les grands Repas. 

jigneau. ^sartier d*4gn€M 
à ÏAnglQifc. 

' Faites rôtir à la broche unquar- 
-ticr d'Agneau de devant , maniez en* 
iuite un morceau de bon beurre frais^ 
^vec porfil ^ ciboule , échalote , fines 
Jierbes hachées , fel , poivre , mufca» 
jèst y 8c un peu de fariné : quand le 
•quaartkr#Agii^ui^eft cuit , voiis'l^ 
retirez delaèroche& le mettez dans 
4in plat que vous mèttea fur un ré^ 
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ne cuillerée de boîiiUon oa deux si» 
irez d'un coté 1 épaule du quarcier 
d*Agneau proprcmcnt,y étendez de^ 
feus le beurre qui fe fendra , remue» 
Je afin quecelane tourne point ;ajott^ 
xez à cela un fus d'Orai^ , èùfervct 
pour Entrée* 

Aloiiettes en Câijfe. 

Ayez des AloUcttes grafles , plu*, 
tnez-les proprement , coupez-lcurles 
mies & les pâtes s fendez4es fur le 
dos , pour ocer tout ce qu'ils ont daist 
ic corps , que vous mettez à part ; 
vous en ôtez les gefiers , & du reftc 
vous en faites une Farce avec du Lard 
jrapé, de la mocUê de Bœuf , quel- 
ques champignons , Fôyesgras^aflais 
donnez de fel , poivre , muicade , Se 
d'un peu de fines herbes > le tout ha*- 
jdcye enfemble & pilé dans le mortiers 
liez cette farce de deux jaunes d'œu&^ 
tt en facdflcz le corps oc vos Aloiic^ 
«es : faites-les cuireà la pocle, coootmc 
les Cailles à la poêle , tome premier , 
JUcjDteC. page i%p ccantaiites^tû»^ 

mwj 
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Kâyaié^ Bourgeois. %^ 

iflAe Caifle (K>pdpi€r , ou de pâte , & é^ 
cendex defTus un peu defarce , arran*^ 
gei-y vos Aloiicttcs cuites, couvrez- 
les d?un peu defarce^ & les paner le* 
geremenc ^ mecce:^ la caifle au four 
for unefeiiille de cuivre pour la fai-- 
re prendre couleur ; cnfuite drcflcz^ 
Ja dans unplat, & la fervez avec une 
petite fauffe hachée & jus d'Orange^ 
^u bien àfec^^pour Entrée ou Hor&n 
d'œuvre,. » 

La faufle bac&ée eff expliquée dams 
le premier tome y à Tartick de ïh^ 
loyau à la braife^ 

Alouettes ou lionjïettes en cornues . 
• pufurfYÏfes. 

Epluchez bien vos Alouettes ^ccnr*^ 
^z les pâtes & les ailes y, fendez4es( 
iur le dos & les fardfiCez comme cei^ 
les en caiffe \, faites-les cuire de mo* 
me à la poëlcj ayez un Salptcon oi 
vous mettrez en lefiaiffaint un peo de 
moutarde;, Vous trouverez ba manier 
rc de le Êtiie au tom^ \*. Lettre S^ 
iA^z,en£bite des coques d'oeufs 3, qi)# 
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90 Le nouveau Cmfinier 
ne foicnt ouvertes que par le haut 9£ 
roiulement > lavez-les bien, afin qu'- 
elles ne fcateiit ^mcun mauvais goût ^ 
ayez auffi d'autres deffu^ de coques 
dTceufs 9 pour emboîter chaque co* 
^ue de deâbus \ mettez dans chaque 
coque une Aiottctte & un peu de Sal- 
fkon \ trempez les bords des coques 
d'oeufs dans èi^% crufs bactus pour Jes 
£:>uder enfemble ; enfuite roulez-les 
encore dedans pour les paner & faire 
firire de belle couleur \ tes drcflèr dans 
mn plat , garni deperfil frit^ & fefvir 
pour Entrées. 

Ces mêmes cfcufs peuvent fe fervir 
fans frir e j mais toujours garnis de per^ 
filftit. ^ \ 

On paît les fervir &nsMbviettes> 
^Y ««tant que^dw Salpiton <^upé 
fïus gros dedians^ 

MoéeUe^ en S^lmi de lUqaffei. 

Choifîflfez de bonnes Alôiîettcs 
bien gratfes-, pkimez4es ^ les vui* 
dez : ôcez-èil' les-gnefiars & pîîez le 
iefte pouî en faire i*Bb coulis . Failes^ 
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vos Afouettesdans une cafTeroic avec 
du lard fondu 5 mettez-y un bouquet,, 
champignons & truffles j poudrez-les 
de farine &: les nK)uillez de jus 8c 
#un peu de coulis, & les afTaifonnèz i 
étant ciûtes 3^ mettez-y le coulis/, 
drcflez-les dans^ un plat , &; les^ fer- 
vez avec un )us d'orangé* 

Alojâi^ 4 U Mahn d'HâteL 

'■■ Ayez un bon Aloyau bien gras-, qui 
Ibit mortifié? dègraifléz-le & parez-- 
en bien le filet ; lardez-le de I^rd &c 
(de jambon, afTaifonnc de fines her-* 
bés & fines cpices % couvrez-le tout 
autour d'une bonne farce. Voustrou^ 
verez la manière de la faire à l'article 
ées Croquets , lettre C. du premiet 
tome. Enfuite enveloppez-le de tran- 
ches de Veau bien niitices v ficellez*le 
bien de peur quela farce ne tombe,. fit 
Je faites cuire a k broche. Peïwlane 
qu'il cuit^faitesimefauflc au Jambort 
de cette manière : Prenez trois tran*- 
chesTie Jarnbpn Se les coupez en dez 5 
fiettezrks àstm utie cafterôlc ar»çc 

Hij 
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^ le MêMveâm Cmfimtr 

un peu de beurre fiais > couvres t^ 
caflerole &: la mettez (ur le fourneaa 
pour la faire fuer y quand cela conw 
mencera à s'attacher , poudrez • là 
d*un peu de farine ^ &: la mouilles. 
d*un peu de ^ 2£ coulis \ ajoutez^y 
âçs cnan^ignons hachez que, tous 
faites cuire enfemble ;. ayez foin de 1;^ 
bien dégraiflèr de tems en teiqs ; e« 
tant cuite , retirez-la dedeffus le feoi 
(^ y ajoutez une pincée de petites ca^ 
près \ £ elles (ont groffes, hachez-les*,^ 
mettez-«y encore un anchois lavé ^ 
haché r deux échalotes auifi hachées ^ 
un peu de gros poivre & un }iis de 
citron. L'Aloyau étant cuit à propos ^ 
tirez^le de la broche y déficelez^le^ 
ôtez-^ea les tranches de Veau & lai 
farce , fi vous le >ugez ipropos , dre(^ 
fèz^le proprement dans un plat , inci4 
ièz le filet & v^rfez la fàufle au Jom^ 
bon par deflus, & le fervez duaude^ 
mcjM pour groffe Entrée^ 

AnguHte famée. 
M ftut avoir une belle Angiulle j^ 
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la dépouiller âc la vuidcr ;puisla rou* 
1er datis de fines épiccs^ fel & fines 
berbes ^ & la remettre dans fa peau v 
k bien lier & la mettre à. la tumce 
&ns cuire pendant TcTpace d'un moîi 
plus ou moins ; étant bien fiunée , 
^ vous la fervez œmme de la morta- 
4ellci il y faut mettre un peu d aiU 
On pâit la faire cuire fi Ton veutr 
4ans uii petit aflaifonnemcnt , q^uand 
on la voudra manjger. 
f . . , , 

Angmille routée. 

r Itfeut avoir une belle Anguillte; 
ta dépouiller^ la vuider &: lui cou- 

Ser la fête> & Fouvrir tout le long* 
u ventre & en tirer l'arête i enfuite 
la couper par lemilieu dans toute fii| 
longueur ^ & la mettre dans; une caf- 
ièroleavec fel , poivre ^mufcade,per- 
fil , ciboule^ une échalote & un peuf 
d'ail ^ le tout bien haché : vous la re^- 
muez bien dans cet affaifoniiement , 
*: vous en faites deux rouleaux que 
\:ous liez féparément avec du fil , ic 
^'Wttçz. cuire dans un bon zSsà^f 
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f4 -^ nMniedtt Culfinier - 
ibnnement : étant cuits , vous Icsr tw 
fiez & en ôtez le fil , vous les dreffez. 
dans un plat , &: jettez defFiisun pe- 
tit ragoût ou une petite fauffe ha-^ 
cbce. Vous pouvez , après qu'elle eu: 
cuite ^ la tremper dans i^ beurre 
ibndij , ta paner d'une mie de pain, 
bien fine , la mettre, griller & la fer-.» 
Tir avec une ramolade. 

AYcz àt% filets de poulardes, de 
perdrix ,. des queues d'écrevif^ 
fes , des truffles vertes , des piftaches , 
des jaunes d'œufs durs , àits champi- 
gnons , des fiDycs gras , du fambon y 
que le tout fmt cuit & coupé en dez y 
paffez le tout à la cafiferole avec lard 
fendu , & le poudrez d^un peu de fa- 
jtne ^mouillez-le d\ine petite eflence 
de jambon & le faites aiire : quand! 
cela efircuit , hc d'un bon goût , poinc 
trop liquide , ajoûtez-y im jus de ci- 
iMdXk , £& le kifSex^^efr-oildir-: enfuîtes 
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àfeffez des pâtez en pâte fine dans; 
ées toumeres à rEfpàghole , mctcer 
«n pen de farce au fond. ^ & enfuit© 
du ragoût froid & un peu cîe farce par 
deffusr couvrez-les d'une abaifFe de 
la même pâte : quand ils font roua 
faits , dorez-les d'œufs battus , & lef 
faites cuire au four 5 étant cuits , ti-;* 
tez-lcs & les découvrez pour ôter la 
farce de delïiis, & y mettez un peu de 
liaifon faite de jaunes d'œufs ^ crême^ 
ime ciboule entière & mufcade, que 
vous avez liée fur le feu j dreffez-le^ 
dans un plat > & fes fervez pour En- 
trées , Hor^d*œuvpes , ou garnitures* 
Si on les aime mieux au roux , on 
fc fervira d^une effence de ^mbon à 
k place de la liaifôn* 

, . Bhons Royaux. 

Faitês^une farce de ce que vous ju- 
gerez à propos y maïs* qîi'elle foit 6» 
ne ; vous étendtcz plufieurs petites, 
^baîffes de pâte fine fur la tabk r en-» 
fil i té vous prendrez dies morceaux de 
4tâdite farce j^ que ^m figurerez cotsk^ 
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ftf ' Le HêuviM Cutfinief 
me desiufeaux ; vous les envelop^pe-^^ 
ta. dans les petites abaiiTesi de pâte 
^e voua avez prcpatées ;r vous les 
moulez bien en les formant de la fi-^ 
^ire des fufeaux > vous les garnifFe:^ 
de petites fkurs de lis par tout ; ôbfef- ; 
yez qu'elles foieat bien foudées ,&: 
les faites, frire comme des riflbles. Il» 
fervent à garnir une pièce de bcfeuf , 
DU pour Hors-d'œuvres* 

Bœuf À l'^écarUtey manière de 
Flandre» 

' Prenez une pièce de Bœufde poi- 
trine , que vous falez comme un jam* 
bon avec du (èl mêlé d*un quart de 
Éilpctre „& toutes fortes de fines her- 
bes & du genièvre entier 5 ayant refté 
huit jours au fel , vous la faites aiire 
comme une autre pièce de Boeuf fa- 
lé, ou bien vous prendrez cinq ou' fîx 
livres de Bœuf, que voys couperez 
par tranches & q^ie voua ferez fuer 
&; attacher comme pour un ps rrétanc 
Itttachce^vous prendrez un gros mor- . 
cfi9M de bon beurrç que vous niettreii ^ 

dans 
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cUns votre cafTerole avec une poi- 
gnée de farine j vous ferez cuire le 
tput à demi roux ; enfuice le mouiU 
Içrez avec de Teau chaude , & met- 
trez le tout dans la marmite où eft U 
pièce, de Bœuf falc avec toutes fortesc 
d'aflaifbnnemens & fines herbes ; la 
pièce de Bœuf étant cuite comme un 
jambon 5 laiflez-la refroidir dans foa 
afflaifonnementî.enfuite tirez-la Sc 
la parez j dreflez-la dans un plat & 
'la fervez comme une pièce de Bœuf 
froide pour Entremets, On fait de 
même aune Culote de Bœuf qui eft 
même meilleure, étant plus charnue» 

Bitufâ récarUte d'i^ne autre 'manière. 

Il faut avoir une Culote de Bœuf, 
la piquer de moyen lard affaifonné ^ 
& la lalçr avec fel Zc un peu de faU 
pccre y la laiffcr prendre lel pendant 
quatre ou cinq jours : enfuite entou- 
rez-la de tranches & peaux de Bœuf 
pour la nourrir , & l'enveloppez d'un 
linge ; mettez-la dans une marmite 
tvcc de bonnes nourritures , dégraii^ 
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fis , djetix bouteilles de vîn , carôtei^ 
pjanais , oigaons , fel , poivre , un bou- 
<juet*, une mignonette , thim , lau- 
rier : mettez-la cuire à la braife , feu 
ëèffus & deflbus , ajoutez-y un demi- 
feptier d'eau-de-vie ; étant cuite^ ti- 
rez-la , & la dreffcz dans un plat &: la 
fervez avec une eflence de jambon. 

On la peut faire griller après l'a- 
voir pannce , ou la faire prendre cou- 
leur au four 5 ou avec la pelle rouge , 
& fcrvir pour Entrée. Elle Te mange 
froide aufli ftrvie par tranches fur 
une ferviette , ou en Salade à lliuile. 

Bœuf. Pièce de Bœuf a l'AngUife. 

. Ayez une pièce de Bœuf de cimier , 
^éfoflîez-la & la cifellez pour la lar^ 
^er de gros lard, aflaifbnné dé fines 
Berbes , & fines épices , (alez-la com- 
me im jambon , & la laiflez quatre 
JDU cinq, jours dans le fel ; après cela 
mettez-la cuire à la braife comme les 
autres braifes , avec bon affaifonnew 
m^nt j itànt cuite, tirez-la &: la pa- 
rez, paijez-la de mie de painticn fi- 
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ne , & lui fahcs prenare couleur au 
four ; enfuite dreuez-la dans un plat, 
^ la fervc^ avec une fauffe hachée 
pour Encrée. 

Sarùf. Poitrine de Bœuf ah ^^armefan. 

Prenc2 une belle pcîtrinede Bœu^ 
' parez4a , & la farciffez d'un bon go- 
iliveau bien aflGilfbnné , entre la peaa 
, & la chair* étant farcie, coufez-Ii 
& la faites cuire à moitié dans une 
marmite avec un bon afTaifbnne- 
Tnent ; enfuite tirez-la & la mettez 
à la broche pour Tachever de cuire ; 
il faut bien deux heures pour la cuiv- 
re en Tarrofant d'une marinade de 
bon vin : étant prefque cuite , râpez 
du fromage de Parmefan dans un 
iplat , &: foupoudrez-en la poitrine 
de Bœuf à plufieurs fois : étant touC- 
à-fait cuite & d*une belle couleur , 
f irez-la & ta dreflez dam un plat , âp 
la fervez avec une poivrade liée pour 
^roffe Entrée. : * • 
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xoo te nmvtâu Cutfîmer 
Bœuf. Hachis de Bœuf. 

Ayez deux ou trois livres de tran-r 
ches de Bœuf & une Perdrix au fii- 
met , que vous défoffez ; hachez le 
tout groiîîerement & également 5 fai- 
tes cuire cela à la braife dans une 
marmite bien étouffé : étant cuit, 
retirez toute la viande hachée , dé- 
graiffez le jus de la braife ; étant bien 
dégraiflc ,. mettez-y une effence de 
jambon : étant fulfifammcnt lie > met- 
tez-y la viande hachée, avec mufca*- 
de & jus de citron , & fervez , garnie 
de petits croûtons frits , pour Entrée 
ou Hors-d'auvres. 

\ Bœuf Cotes de Bœuf aux Choux. 

Ayez deux Cbt^s de bon Bœuf , ou 
Charbonnées prifes après le collet 
ibus le palleron : faites-les couper wix 
peu épaiflfes; lardez -les de moyee 
•la!r4 mcn.affaifo^né ; arrangez dqs 
tranches de Bœuf &,dçs bardçs de 
lard dans une braifîerej ficeliez leis 
]Côtes & les mettez dans la braifier^^ 
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affaifonnezHlcs& les couvrez comme 
dcflbus : faites blanchir deux choux 
de Milan dans Teau bouillante /ti- 
rez-les & les preffez bien ; ficellcz-les. 
& les mettez cuire dans la braifiere 
avec les Côtes ; ajoûtez-y quelques 
nourritures de braifes , ou autre bon 
mbiiillement j couvrez bien la brai- 
fiere , & faites cuire le tout comme 
une braife, feu deffus & deflbusj 
ayez (biti de les bien dégraiffcr en 
cuifant ; étant cuites., tirez-les de la 
braiûere, mettez une effence de jam* 
bon dans une cafferole , avec un bou- 
queté des champignons entiers ou 
hachez; faites-y mitonner vos Cô- 
tes ; dreflcz-les dans un plat ou terri* 
ne, & fcrvez pour Entrée. 

Si vous avez deffein de les fervir en 
terrine, vous ajouterez deijx mor- 
ceaux de petit lard dans la braifc ; 
avecla viande. 

Bœuf. Pièce de Bœuf au naturel. 

Faites cuire une pièce de Bœuf de 
, poitrine dans une marmite , alTairoQ^ 

I iij 
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I02r Lt nouveau Cuifinter 
HCC de carottes , panais , oignons ; 
quand elle fera cuite , retirez-la & 
la mettez dans une caiTerole aiTez 
grande, defTu^ une ctaminc <^ cuifi- 
ne j aflaifonnez-la de fel , poivre & 
^nes herbes : fi vous avez quelque 
Dourriture de braifès, joignez-la > 
cet affaifonnement , & y ajoutez en- 
corç du bouillon du derrière de la 
marmice j faites-la mitonner douce- 
ment pour prendre du goût ; tirez-la 
f nfuite fur un plat , & la parez du 
trop de graiffe qui pourroit y avoir 
autour } garniffez4a de parfîl , ou de 
mie de pain blatKhe Coupée ovale i 
quelquefois les mies de pain fc met^ 
tent dans un «u£bdtt«, en I^ reti- 
rant , on les farifûe un peu & o© le* 
fait frire. Il y a différentes autres for- 
tes de ggf liituces dom onjprujr 1^ gaf «« 
vkt. CHi i* Aï< pour ^flfe Eatrécu 

La pièce de Bœuf de Culotie ficeU 
lée , (e cuit de la mçme manière, & 
fe ^ert de même pour gtoffc Entrée. 
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Becajfes en Macarolle ou atf Genièvre. 

Ayez deboraies Bccaflics v plumc& 
ics propremeskc &L les troujSez ; feo*' 
dez-les par le dos poior en ôcer ce 
qu'ils ont .dans le corps , qoe yoiis 
mettez à part pour en faire une fâx>- 
ce, avec du lardjrapCjperfid^ cibou- 
les y champignons, y trumes gerces > le 
tout biea^uaifonné & pile daas le 
mottkr , & en faicir le oocps. de vos 
BecafTes -, gacnijGTez eulbiteime cailEb- 
rôle de tranches de veau & de bardes 
de Urd : mettez-y vos Bccaffef Tef^ 
tomac en déflbus , avec une vingtai- 
ne de grains de Genièvre % affaifon- 
nez le tout de fel , de poivre^, & un 
boucpiet de fines- herbes ; couvrez 
Vos Becaffcs par-drf&s de bardes de 
lard&rde tranches de veau, comme 
!Vous aîvez fais dcfibiis , couvrez bien 
la cafleroleâ^ l!a mettez fuet fiir lut 
fourneau; mouillez-la enfuke de bon 
bouillon^ Se les faites cuire ^ petit 
feu : quand les Becafles font oiices , 
& que la faufic eft tacie , tirez4es dft 

I iii) 
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ix>4 Le nduvtâù Cuifini$r 
la caflerole &: en ôcez les bardes & 
tranches de veau , remettez la cafTe-r 
xole fur le fouyicau , laiiTez attacher 
le jus , & le mouillez d'un jus de 
veau & de jambon , ou boUillon , \ 
proportion de la couleur que vous 
voulez qu'il ait % puis paffez-leau ta-p 
mis : dreffez proprement vos Becaf^ 
{^% dans un plat , & verfez le jus par^ 
defTus \ ajoutez-y une èchalocte ha- 
chée & un jus d'orange , & fervez 
chaudement pour Entrée. 

Les Pigeons , Lapins , &: autres 
viandes noires , fc font de même. 

Beignets. Pâte pour les Beignets 
de fruits. 

Mettez un dcmi-feptier d'eau dans 
une cafTerole, gros comme un gros 
iicuf de bon beurre frais , deux zeftes 
de citron vert hachez , un peu de 
iel ; faites bouillir cela fiir le reurau 
premier bouillon , mettez^y unepoi* 
gnée de farine, j^u à peu y que vous 
remuerez bien fur le fîcu avec lafpa-» 
tttle ou cuillère de bois : quand cela 
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fc détachera de la caflerole , & qu'- 
elle ne tiendra plus aux doigts, vous 
la retirerez du feu , & la laiffercx un 
peu refroidir ; enfuite vous y délaye- 
rez quatre teufs blancs & jaunes, de 
manière qu'elle foit affez liquide 
pour empâter votre fruit. Cette pâte 
eft tranfparente & féche , & peut fer- 
vir à toutes fortes de fruits. 

Beignets UJfez» 4 r Allemande. 

Mettez fur une table bien nette 
une demie livre de farine , un quar- 
teron de fiicre en poudre, dû beurre 
gros comme une noix % faites un 
creux au milieu de la farine , mettez- , 
y du fel autant qu'il en faut pour fa- 
ler ladite farine ; a joûtez-y un peu de 
canelle en poudré , de la rapure de 
citron bien menue , un peu de bijD- 
cuit d'amandes améres , & de celui 
de fleur d'orange , un peu d'yris ^ le 
tout bien en poudre , délayez ct\iL 
avec cinq ou fix blancs d'oeufs , t£ 
maniez bien le tout à force de bras î 
enfuite roulez-la comme un petit 
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lo^ Le, nouvtMCmJtnitr 
rouleau, & la coupez par tranches 
de répailTeur d'un travers de doigt \ 
formez-en plufieurs petites àbaiUes , 
aufquelles vous donnerez cinqcoupj 
de videlle,pour avoir la facilite de les 
entrelafler /puis faites-les frire danç 
de la friture telle que vous jugerez \ 

Eropos , félon le jour ; étant frits , àç, 
elle couleur, tirez-les de la poelç 
& les cgoutez \ poudrez-les de fucrë 
fin & les glacez avec la pelle rouge , 
ou au four 5 & fervcz pour Entre- 
mets. 

Beignets de pain^ â - chanter. 

. Prenez telle quantité de pain-à- 
chanter que vous jugerez à propos \ 
félon la grandeur du plat que vous 
voulez faire; coupez-les tous en rond 
At la grandeur d*un écu ,, mettez fu^ 
jthaam gros conune une petite noi^^ 
eut confitures, & les couvrez d^un pa- 
jreil rond de pain à-chaflter , applatit 
fez-les un peu \ &: quand ils font tous 
faits , on les f rempe Tun après Tàu- 
$re dans une |>âte , faite de cette ma- 
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nîere : on met une chopine de vin 
blanc dans une cafferole, avec gros 
comme une noix de beurre frais > 
qu'on fait fondre fur le feu : enfuitç 
dans une autre cafTeroIe , on délaye 
deux poignets de farine avec le vin 
blanc î quand elle eft bien délayée & 
mêlée avec le vin , on doit prendre 
garde qu'elle ne foit ni trpp liquide 5 
ni trop épaiffe, & y ajouter trois 
^ blancs d'oeufs fouettez , & bien mê- 
ler le tout enfemble, faire chauffer 
votre friture , tremper vos Beignets 
dans la pâte, lés faire frire de belle 
couleur 5 enfuite les tirer de la fiitu? 
re , les égouter fur un linge blanc, les 
arranger enfuite fur une feuille d« 
cuivre , les poudrer de fticre fin , j3^ les 
glacer au four ^ ou à la pelle rouge 1 
drefiez-les proprement oans un^ plac ^ 
& les fervez pour Enttremet*. > 

^ Ces Beignets fe font de toutes foiy 
tz% de confitures* 

Beignets dé Savoyt. 

Prenez un demi-feptier de crême^ 
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ïô8 Le nouveau Cuifinter 
un dcmî-fepcier de lait, un quarte- 
ron de farine de ris -, détrempez cela 
cx)mme une crème , & y ajoutez du 
fucre en poudre 5 paflez le tout dans* 
une étamine fur une caflerole , & y' 
mettez un peu de fel &: un peu d'eau 
de fleur d'orange -, faites cuire cela \ 
petit feu fur un foujrneaU : quand ce- 
la eft cuit comme une crème : vou$ 
le laifTez re&oidir , & vous le cou- 
pez en morceaux gros comme èL<:% 
hoifettes % vous détrempez un peu de 
farine dans du vin de Champagne , 
& les roulez dedans j vous faites des 
caifles de papier &: les rangez de- 
dans autant qu'il en peut tenir : en- 
iuite voils faites chauffer du beurre 
fondu , ou du faindoux bien chaud 
dans une pocfe ^-hclt^ renverfèz de- 
dans : il faut en mettre peu à la fois , 
de crainte qu'ils ne s'attachent : & 
^uand ils font bien frits & de belle 
couleur , tirez-les & les faites bien 
égouter ; mettez-les dans un plat , 
poudrez-les de fiicre, &: les lervez 
|)our Entremecs. 
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Beignets. Gros Beignets au fromage ^ 
ou Ramequins frits. 

Meîtez dans une çaflerole un bon 
demi-feptier d'eau , faites-la bouil- 
lir, &: y mettez un bon demi-quarte- 
ron de beurre frais &: autant de fro^ 
mage de Brie , un peu de Parmefan 
& un peu de Gruiere coupé bien min* 
ce, peu de fel à caufe du fromage; 
quand le tout eft bien fondu dans 
Teau bouillante, jettez-y enfuite dé 
la farine peu à peu autant que cela 
en peut boire , en remuant toujours 
fur le fourneau à force de bras , conv- 
mêles Beignets à Teau; & Iprfquc 
cela fe détache de la caffcrole , vous 
la retirez de deflus le feu , vous la 
laiffez un peu refroidir , & y délayei 
des œufs entiers , prenant garde cer 
pendant que la patène devienne pal» 
trop liquide : enfuite formez-les avec 
la main oii autretpent , 4q la gtoilf iir 
d'un oeuf, ft: les rangez fur du papicjr 
iroté de (àindoux fondu \ fàitie^ 
duuâFer votre firiturc on pe^ plus qi^i 
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tiède dans une cafferole affez grande , 
& renverfez les Beignets qui lont fur 
le papier dans la friture ; laifTez-les 
frire une demie heure, ils (c retour- 
nent d^eux-tnêmes : étant euits de 
belle cou leur, tirez-les & les égoùtez $ 
dreflez-les dans un plat &: lés fervez 
fans fucre pour Entremets. ' 

Beignets à la ^andoi 

? Caffez fîx œufs dans une cafferole , 
battez-les bien, & y délayez un peu 
de farine ; mettez-y du fel & la ra- 
mure dun citron vert, de Teau de 
lieur d'orange & de la canelle en 
poudre 5 enfuite délayez-y peu à peu 
^xn demi-feptier dé lait : il faut que 
Votre pâte ibit un peu cpaifle/*^Dé- 
layez dans une cafferole de la farine 
'ilrec un poiflbn d*eau-de*vie; que ce- 
la foit un peu épais ; verfez Tautre pi- 
te où font les oeufs peu à peu dedans , 
«n délayant bien le t^ut enfemble , 
faites; chauffer votre faindouxj quand 
âtfera affez chaud , tranpez votre fer 
% Beignets ieèàm pour ^'ildbautféi 
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quand il eft affcz chaud , tirez4e & 
le trempez aulTi-tôt dans la pâceV& 
le remettez dans la friture , pour que 
la pâte fe détache du fer ic qu'elle 
cuife dans la friture , vous continuer 
toitjours de même jufqu'à ce que \x 
poêle à frire foit pleine de Beignets: 
vos Beignets étant cuits de belle cott- 
leur , tir€Z*les & les égoutez j vous 
recommencez & continuez toujours 
de même jufqu'à ce qu'il n'y ait plus 
de pâte ; enfuite vous les rangez fur 
une feuille de cuivre , vous les pou- 
drez de fucre: fin , & les mettez au 
four pour les glacer , ou bien-fervet>- 
Vous de la pel le rouge j quand ils font 
glacez, dreflez-les dans un plat;, & 
les fervez pour Entremets- Fîgiirc d^ 
Fer à Beignets à la Qitando , qui doit 
avoir un pied & demi de long. 
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BàuUlon mdi^e , ùu fufét ctdtre. 

Ayez quatre litrons de pois verts 
fecs , que vous éplucheriez & laverez 
en eau tiède $ mettez-les cuire dans 
ime grande marmite à Teau boiiillan* 
te, avec quelques carottes, panais^ 
oignons : quand les pois font cuits y 
paffez le bouillon par un tamis dans 
une terrine, fans prefl'er les pois: 
voilà la façon de la Purée claire^ 

•r ' . 

Bouillon de Racines. 

' . Prenez des carottes , panais , raeir 
nés dé perfil , navets , porreaux , oi- 
gnons , ccUery , un choux de Milan 
coupé en deux ; après avoir bien é-j- 
pluché le tout , lavé & égouté , met- 
tez du beurre frais dans une caflerô^^ 
le , & paffez toutes ces racines fur un 
fourneau bien allumé 5 quand les ra- 
cines auront un peu de couleur , vous 
les mouillerez de purée claire ci-def- 
fus ; ajbûtez-y une Mignonette. La 
manière de la faire eft expliquée ci- 
deiTous. Quand cela fera moUillé ^ 

V0U5^ 
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vous verferez le tout dans une niar-. 
mite , & y mettrez àvt {H & du jx^ivre 
& le ferez cuire devant lefeu : enfiii^ 
te y vous le pafTerez par un tamis dans 
une terrine, pour vous en fervir à câ 
que vousjugerez à propos* 
i Pour raire une Mignonette, on 
met dans un petit linge ,^011 morceau, 
d'étamine ^.une bonne pincée de co*. 
riandre , fines herbes , la moitié d*u-^ 
ne mufcade entière^ une goulTe d'ail , 
quatre doux de geroflc y un peu db 
macis : on envdoppe le tout, & on le 
lie comme un p^t fac, iS^ on s'en 
iert où elle eft necelTaiœi .1 

Bêuilhn de Foiffan. 

^ Mecieo^ du beurre frais dans une 
eafTerole , coupez deux ou trois ca*- 
tottes y autant de panais y oigacms ic 
W^ pieu de perfil y enfuite babHlez; une 
oarpe ou deux y & les coupez, pafi 
morceaux , & les arrangez .dans la^ 
caffetolç t.quand cai£3nt dei jburt 
maigres , oit pii^ des: défoiltimèmidifil 
Poiubti d!^^a doo9r:^:^oir skxt pe^ 
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fênric t: Mectez; facr le taoot for un 
foturnefa) ^uand œlavouc^st corn*- 
misncer à s'attacher, . vws. te motiit* 
In^z de bouiUofi de racmes comme 
2i eft marqué ci*deiïus : quanid il fera 
mouillé, affaiforaicz-le de champi- 
^wï^s^yUn peu de fines herbrsiï & le 
laUËsQi cuire & enfu&e {raiïêz;4e au ta^ 
misdans unetercinepooff'vouiexi fer- 
ler au l^&iiu c 

^Mpmlion. fortatif^ if m jfh cmjervt \ 

i^Ji i^t:iaYolr rai pot de: forrc <fci 
Flandre ou autre, mais qu*ii fok bicm 
vemUïe : étant bien lavé & leflSvé ^ 
fous preftdrêK douze ^vres de boeuf 
^la tcancke^ deux pdulés » or vîdix 
coqs.^ tfcauxtferdiix j vous fçrczr bliÉHi^ 
dûrietput c^uisrcaALbomllaçM^&f 
Rempoter» i^ ayant foîn de le bien 
écqmes^ dr xie. le rdêgmiffîn: t enfiiito 
ipous y n^ettrcai dï>uz€ graina,dc poi*!^ 
ife blanb,; croisa cfau* rde gcrôftc'^ 
tsbk fèiiiltoV^âQihacisivife jim pc^ic 
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bouillir l'dpace de^ douze heaitis ett 
un moycafeu j la viande étant bien 
cuite éc comme en drarpîe , voos \û 
retirerez du feu ^ & le bouillon étMft 
prefquc froid, y<»is lepaâercz au tra^ 
vers dTunc fcrnetje y pour qae la 
graiiTençepaffe pas au travers , &nY 
pas mettre le tondis il faut que 1& 
bouillon (bit dair &r d& b^llexoi^ 
leur. Vous aurez un^ petite cafïerol» 
de terre veniiffée , dans la<|aeUieT©us 
ferez boîîilUr & réduire ledit fcoôil^ 
lon,earcainianr toujours zr^^tt^ . 
lentîoti fufqu'l^ ce qu'E devienne és^ 
jpais commeun fîro^ ^ ce qui marqoe^ 
Jta qull eft affea cmt ^ yo%iisen rôtirez 
rez environ cinq oncespks^omnioin^ 
fuivant que la viande aura de fuc^ 
vous mettrez ledit boiîîllon ckns une 
^ffîetedieÊtyanqecm peu phrs gran* 
^qu'unefoEcmipe a caffî-^fiblemetw 
irez fechecd^ms uiie. étuve à office ^ 
#u m(cvc\ dç înacLbré (^il vienne' 
€afnt»e une^|Bàâatle ^ dans huit ifiwt» 
il doit ctrieriec^ fôns Totez dèdefl&«* 
fatfirrr lie Icxeotftoczencme fur mai 
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tamis pour qu'il (eche mieux : enfuie 
te coupez4e en quarré ^ ou de telle 
manière que vous voudrer, pourvâ 
que la paftille pe(e demie once^qui eA 
la véritable dofe de chopine d'eau j 
que vousialerez & ferez bouillir :en^ 
fiiice vous y mettrez ladite paftille^ 
qui vous donaora un trcs*beau & boa 
bouillon ; on y met du pain comme 
pour une foupe , fi Ton veut» 

Il faut remarquer que quand les 
paftiltes rêu0t{{ent bien y aies font 
d'une couleur agréable ^ & on voit la 
lumière au travers $ il y faut beau-^ 
coup d'attention v il faut au moins 
Tingt-quatreheures pour en faire une 
4oie r^ns perdre d^tems^ 

Roudin hUnc di fotffonS 

. Prenc7>dcranguiHe»delacarftôy 
du brochet ^hadbes le tout enfem-» 
hh biea memi y puis vous aurez: de 
Itt mie de pain Iwicn fine ^quevcwis fc^ 
vm. tremper dains^ dit lit y. &: y dé^ 
Uyerez.ûnc demie livre de bon oeur- 
«fiais : quand cela. eft bien 4éla.Yè 
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&: bien détrempé , vous mettrez vo- 
tre hachis dedans , que vous mçlercx 
bien ensemble ; vous raffaiforinerex 
è& toutes fortes de fines herbes S£ 
^*cpices ordinaires : il y faut un peu 
de coriandre fine pilée, puis vous 
ftiettez des œufs blancs éç )aunes y &: 
im demi-fepticr de crème : que le 
tout foit bien détrempé enfemble : il 
faut le mettre fur un fourneau lége-^ 
rement allumé- pour le faire blan- 
chir 5 enfuite vous entonnerez votre 
compofitiofi y de même que les Bou-t 
dins de viande , & les ferez aiire de 
même 5 & étant afTez aiîts , vous les 
mettez refroidir entre deux fervie- 
tes i t>L quand ils font froids , vous^let 
piquez avec une lardoire , & les met- 
tez cuire à petit feu entre deux tour- 
tières ^ pour qulls prennent belle 
couleur. Servez chaud pour Entrée r 
©bfèrvez qu^il ne faut pas trop les 
scmplir ;: car en blanchiuant ils peui^ 
ventorevciu 
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Boudinaie Jt Agneau. 

Il faut proidrc un Quartier d'A-r 
gneau de devant ^ le dcfoffer propre-r 
ment , puis l'étendre fur une table % 
oifuite le remptk de Boudins blancs ^ 
<le fâuffiCcs y èc de Boudins noirs , Se 
le replier proprement ; enfiiite fice-* 
lc2-le, & le mettez à la broche, 6^ 
larrofez de lard fondu ;. quand il eft 
cuii;^ vous le drc&z dans tm plat a- 
vec une f^ifie à PEfpagnole ,ou fau{i 
fe bâchée, paflTée par rétaminc* Si 
ybus voulez feire des dindons de me-- 
fne, il les faut dcfoffer p^r deflus le 
dôs,& leur donner leur %ure.î oi^ 
pdut aufE lés mettre à la broche y oix 
zlz twrailc. 

Boudinadt de Lrévre^ 

Prcûez vm bon Lièvre, (fépouil-*^ 
let-le y & le défoffez .par demis le 
dos , puii levez les filets^ 5 enfuttc fai-P^ 
tes une petite farce conunc voua Ir 
îugerez a propos ,. que vous ctendrez^ 
iiir la peau de votre licvre i vous 
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aurez des filets de jamboa^ filets de 
poularde , filets de faifans , de per- 
drix , de$ lardons de lard , le tour 
erud ; cnfuite vous les ferez marine^ 
dans du fang de poulet ou autre vo-»- 
laille y le tout biai épicé & fines her^ 
bes f vous arrangez un lit de votre 
farce fur la peau de Lièvre ,, & vou^ 
rangerez vos filets marinez par com- 
partimens^ Se reculez le tout ^ la fi^ 
gure d'une grofie andouille t étant 
ainfî bieix préparé , vous le ferez cuifr 
K dans une demie-braife ; étant cuit 
^ propos, vous le (èrvirez avec unç 
efîence de jambon légère. Les Lapins 
iè peuvent faire de même en Boudin 
nade, & plufîeurs autres viandes ^^fo 
ion le gottt de TOfiicier* 

Brochet en gras , nuté^ 

Prenez un gros Brochet & 1 ccaif* 
lez y otcz la queue & la tête , fendez^ 
le corps:par le dos d^un bout à Tautre^ 
1^ le vuidez par la même jEente r otez?^ 
en l'arrête i caffiitç levez la chair dç 
deffus ig fcan du Brii^cbet i dç cçqtf 
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chair faites-en des lar(k>ns : vous fc< 
rez auffi des lardons de fan^n Se dd 
lard de la même groffeur j & de vosf 
rognures vous fcre? une bonne farce 
bien aflaifbnnée , ou il y entre un 
peu d'anchois : votro farce étant fai^ 
te de hoti goût, vous prenez la peau 
de votre Brochet que vous coupez 
en deux, & vous étendez deflîis un 
petit lit de farce ; vous y arrangez 
les lardons de jambon , de Brocher Se 
de lard, &: quelques queues d'écre- 
vifles , quelques câpres , & une trufilc 
verte hachée, dans la faifbh, que vous 
foupoudrez fur tout cela 5 enfiiitc 
Vous mettez encore delTus un peu de 
£arce pour couvrir : vous aurez de 
Tœuf battu que. vous paflêrez par- 
defTus ^vec la main pour rendre tout 
bien uni & égal : roulez-les propre- 
ynent & les ficeliez : mettez un peu 
d*œuf battu aux deux bouts , & les 
Êirinez par-deflus , en appuyant z^ 
Vec là main , pour que cela prenne 
corps : enfuite vous les ferez cuire à 
la brodie ou au four $ étant cuits » 
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Areffez-lcs proprement dans un plat , 
mettez deuous une faufle piquante , 
& fervez pour Entrée. Vous pouvez 
les faire cuire de cette autre maniè- 
re. Mettez fuer dans une caflerolc 
quelques tranches de rouelle de veau 
battu,avec deux tranches de jambon , 
trn oignon par tranches , quelques 
petits morceaux de lard au fond r, 

3uand cela aura fuc , vous le ferez' 
îduire en caramel ; vous ajouterez* 
cnfuite un morceau de beurre frais , 
avec une cuillerée de farine , que 
vous remuerez : quand cela aura prir 
une belle couleur^ vous mouillerez 
de bon botiiiloi;i , & une demie bou- 
teille de vin de Champagne ou au-^ 
trei vous Taflaifonnerez de fçl , poL-- 
vre, un bouquet, avec fines herbes ' 
& une goufle d*ail j enfuite mettez-y 
cuire vos roulades de Brochet de- 
dans : quand elles feront cuites , vous* 
pouvez les fervir avec une fauffe à 
rEfpagnolë , foupoudrée d*un peu de; 
câpres & une cchalotte hachée. 
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Srpthet a» Safran à la F.ortùgdife. 

Ayez un bon Brodiet, habillez-le 
proprement \ ôccz-ent IcQiiye , &î ré- 
criez 5 coupez-le par cr anches com-^ 
me pour unem^uelotee, voiis lemet-, 
tez dansrunc caflèrole avee ua quar-. 
icrondeteiirrê j un bouquet de cru f- 
flcs vertes, des champigndiis , deux 
douzaines de petits oignons blan- 
dlis^J lorfq\ae.cela eft pafle , vous TaC- 
faifonncz defel', poivre ^ doux , finc& 
kerbes, & le poudrez d'une pincée, 
de farine, vous le mouillez d'une cuilr^ 
l^èe de bon bouillon maigre; iavec 
demie bouteille de vin dé Champa- 
gne ; vous le laiflèrez cuire à couite: 
feuffe , pour le lien Voici la maçiew 
r^ des Portugais: Vous prenez du fafv 
ftan, que vous feites fecher dansunv 
morceau de papier à Tair du feu , & . 

2ue vous faites infufcr dans un verre. 
t vinjblancpendantvqùelqi>e«;pf>s^ 
^ le battpK; bieU': en&i<;e vom«s le» 
laiflez rcpofer un qpar;:*d'h^rje ; Ôc^ 
lorfque vous voulez fervir votre poii^ 
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fdn\ vous vuidez doucement le vin- 
dans lequel eft le faffran , & vous ne' 
mettez pas le fond , vous le verfez* 
dans la cafferole pour lier la faufle ^ 
ayant foin qii^elle foit efe bon goût , 
& qu'elle ne foit pas trop longue,» ni * 
trop courte : dreUez le poiflbn dan«' 
un plat , & forvez pour Entrée. 

Srûchet à la PoUmife. Nouvelle En-» 
trée faite fût$r le Roi Stanijlas. 

Prenez un beau Brochet tout dïi 
vie & le fendez par la moitié ; enCui- 
te coupez-le par morceaux de quatre 
pouces de large : vous prenez du gros 
ici ,<iue vous jettéz du côté des écail- * 
les , qu'il en foit tout couvert , un * 
quart-d'heure après , vous aurez du 
bon vinaigre tout boiiillant , dans le^ 
quel vous mettrez une pincée dt poi- 
vre, que vous jetterez par-deftus,, 
qiii eft cecfuiiui donne un beau bleu. 
Vous le giettez dans une cafferole , 
ou autre'vaiffeaù , où vous le ferez 
cuire a!vec thim ,bafilic, laurier, oi- 
gnons" en tranches , pcrfil , cibottkftî 
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hachées, doux dcgerpfle, poivre y^ 
& y mettez de Teau fufïifammcnt 
pour qu'il trempe de trois doigts au- 
deffus du poiflbn , que vous mettrez 
dedans avec tout fon affaifonnement 
où il a trempé : vous le ferez euire à 
grand feu , & le fervirez avec ks é- 
cailles; vous ferez une fauffe rien, 
que de beurre , & environ demie li- 
vre d'anchois , du gros poivre ; vou^ 
la fervirez dans une jatte a part. 

Brochet à la Polonéife d'une autre 
manière. * 

Vous prendrez un Brochet en vie , 
que vous écaillerez proprement, & 
le vuiderez \ vous le couperez de fbn 
long & en ferez les morceaux longs 
comme la main ; vous les piquerez 
avec lit pointe du couteau ; enfiiitc 
les ialcrez bien avec du gros fel : un 
quart-d'heure après les efiuyerez bien , 
pour ôtcfje limon, & les mettrez 
dans une cafTerole , avec periîl hachç, , 
oignons hachez , racines de perfil en 
dez & en ôlets ^ une pincée de macis ^ ^ 
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du concafTé , un morceau de bairre , 
le mouillerez d'eau bouillante , & fe- 
rez cuire à o;rand feu & réduire à peu 
de faufle , mr la fin y mettrez un au- 
tre morceau de beurre pour lier Ta 
faufle , & goûterez fi cela eft de bon 
goût : obfervcz de ne pas perdre les 
foyes de Brochet \ & qu'ils foient 
cuits ènfemble 5 que la faufle fdit 
courte: dreflez-les dans un plat, &: 
fervc? pour Entrée. 



Cahot , Ragoût Indien. 

IL fiiut prendre un filet de bœuf ^ 
un gigot de mouton , le couper en 
gros dez , mettre le tout mariner èn- 
femble dans de bonne huile d'olive , 
& toutes fortes de fines herbes , de 
J'ail , du fel & du poivre , mettre la 
viande rôtir à la broche , & Tarrofer 
avec rhuile dans laquelle elle a été 
marinée : quand la viande fera cuite , 
on fera la faufle dans un plat , avec 
un peu de jus , &l un jus de ciXfMi 

L iij 
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& on {crvira pour Enqrcmcts* 

Cdnelhns ^mnfaftx,. 

Faites fondre dans une cafferole , 
de la moîîle de boeuf, que vous par- 
ferez enfuite dans une paflbire; ayez 
quatre oeufs frais , que vous faites 
cuire prefque durs , dont vous pren-* 
drez les jaunes , trois bifcuits d'aman- 
des ameties ; hachez la fiiokié d'une 
côte d'écorce de citron confit , que 
vous pilez enfuite dans le mortier; 
ajoutez-y une vingtaine d'amandes 
douces^ une poignée de piftaches , 
le tout pelé ; joignez-y la mocle de 
I>œuf, les quatre jaunes d'oeil 8^ les 
iùfcuits d'amandes ameres , un peut 
^e rapure de citron vert , une miç 
.de pain trempée dans de la crème 
tiède ; que le tout foitfeie»! pile ea 
çâte un peu ferme , & lié de trois jau- 
ne d'cEufsi formez-en des Canellons 
de la longueur & groffeur du doigt s 
.trempezvles dans une pâte comme 
celle pour les Beignets de fruits , cà 
▼OMS vous icryirez de vin d'Efpagne», 
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•au lieu de Teau : faites4« fr ixe^ :gU« 
accr , & ftr vir ^ar Biuttanets. 

Prenez >du ftaniiage à Jï xtême-^ 
quatre œufe frais , un qn»cer<m dt 
beurre fnuis^ tin^mi4itron de fleut 
<ie farinf , & un (peu de fel ; faites 
ime pâcexnoletc'îliLcaut : qaand là 
çâxe dft fiarke^ hk&OL^ xcpofor , puis 
taillez /les <raffe-)imifeaux cortime 
des petits xih^ux ^ & Jes mettez -cuirt 
au tour^ qui ne (bit çoint bien chaud, 
&L.2Xi boutxiVm quaait-d'beui?e , vous 
les tirez pour ics :fendre^ & les re-^ 
mettez au four pour les achever 'de 
cuire. 

Catyc de Mouton a la poêle. 

Coapez; un Carre de Mouton par 
-côtelettes , & en appropriez bien le 
bout de Tos j mectez-ies fur une ta- 
ble pour les appiatir avec le coupe- 
ret 5 afTaifonnez-les de fel , poivre , 
mtifcade & fines herbes hachées 5 fai- 
tes xouffir du beurre dans amjt f(i&i^ y 

Liiij 
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iarincz vos côtelettes , & les ,arran* 
gez les unes à coté des autres dans 
la poêle : quand elles commenceront 
à prendre couleur d*un côte , vous les 
Retournerez de Tautre , & cela de 
tems en tcms , jufqu'à ce que vouf les 
croyiez cuites 5 ôtcz enfuite un peit 
4e la graifle qu'il y aura da^s la poê- 
le , & y jcttez un peu de ciboule Se 
perfil hache , & du vinaigre , & liez 
cela d'un peu de coulis , & fervir pour 
Entrée. Si vous n'avez point de cou- 
lis , vous pouvez la lier avec une liah- 
fon dç jaunes d'œufe & crcmc , & ud 
peii de rou^cade , fans vinaigre. - 
, On peut les faire cuire à moitié \ 
la braife , & les pajGTer enfuite comme 
ci-deflus , elles en feront bien plus 
tendres : ajoutez , fi vous voulez , un© 
èchalotte hachée avant de fervir. 

Carré de Mouton au fang. 

Prenez deux Carrez de Mouton 
que vous parerez proprement , leS 
ferez cuire dans une bonne braife 5 
étant bien cuits ^ vous les retirerez d9 
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la braife j enfuite vous pafTez du fang 
daos du lard fondu ^vec toutes for- 
tes de fines herbes : étant cuit com- 
me pour du beudin , vous mettez une 
crépine fflr un plat , une partie de vo- 
tre fang dedans , enfuite vos Carrez 
^lefFijs } puis y mettez le refte de^otre 
fang, & rctrou0ez toute la crépine 
autour, couvrez le tout d-un plat 
d^argent pour le renvcrfer fans defliiSf 
deifous. 

- Il faut r^narquer qu'il foit drefTc 
du bon fens , lui faire prendre cou^ 
Jeur au four , ,& le bien dégraiflêr ; le 
plat bien approprié , ayant une belle 
pbiileur , le fevir avec une petite efc. 
fcnce par-deffus. L'«n peut mettre 
auffl une fauffe à TEfpagnole. Vous 
en poxiî^z faire de toutes fortes de 
viandes, au fang , en crépine ^ de la 
même manière , fur tout que la vian- 
de (bit bien cuite, & de bon goût. 

Car^e âu jus de Lapin. 

Ayez une moyenne Garpe , écail- 
lez -la & rcfluyez i vuidez* la par 
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Poiiy e4 cnfuitefaites encrer par TGÛye 
^m morceau dei^eurrc niauié awc dç 
iînes herbes hachées , .^népiceries nct- 
ceflaires s enfuke l'ciivWîlcmpezvdanB 
une étamine ou fervieca^, propre x 
vous aurez un bon Xapreau <le bon 
fumft : voitS mettrez dans une ^«affe^ 
rôle des tranches de yeau & jambon^ 
&: votre Lapin coirpc par morceaux 
^eflfus , quelques oignotts , icaroites ^ 
oanais , champignons entiers ; vous 
lerez'fuer le tout fur un fouiîncaa al- 
lumé, jnfqu'à ce qu'il -foit actadac 
comme un i\i« : étant aiirfî attaché i. 
Vous retirerez toiite ia compofitioa 
qui cft dans la caflerolte fur ma plfct^ 
&: vous mettrez dans ladit-e cafferolc 
où .ett le jus attaché , îum boaa mior-* 
Ceau de beurre , av^cc un« poignée d« 
farine ; vous 4a ferisz <ai»rè.à dcraii'* 
ïotix , & la mouillercx avec de-bcm 
vin blanc venfuite vousjramettrcz Jb 
veau, jambon & lafin, & tous les 
autres irigrédiens dans la cafferole : 
ayant écume un psu du plus gros , 
y mcïctrez vocre Carpe enveloppée 
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dedans , & la ferre cuire : étant cui* 
te à propos , Tous Ja retirerez Sf. laif^ 
ferer ègoutcr 5 étant eflSiyéc avec utt 
linge bien propre , la drcner dans nm 
plat fuivant fa grandeur , & y met«i. 
trez par-deflbs une fauffe dç icoulis 
de lapin un peu lice , canne iàuflç 
à l'Eipagnole^ fervitez proprement 
pour Ënrvée. 

Carpe au Gratin.' 

Prenez un^Carpe laitée j^ocaitlcz* 
ia ic la vuidez \ enfuite vous êtez la 
peau du c^té que vous voulez la fai- 
jre piquer , comme un fricandeau , 
vous paffez un petit falpicon , que 
vous mettez dedans : enfuît^ vous 
prenez une jatte d'argent de ia lon- 
gueur de votre Carpe , <lans laquet 
îe vous mettez ime petite facce fine ^ 
félon que vous jugerez à propos , %t 
mettez la Carpe deflas ,-Vous la cou- 
vrirez de tranches de veau battues 
jninces , de bardes de lard & 4^ jam- 
bon ; vous la faites cuire dans le fout 
|>enda]K Aine heure ^-deime, ièloà 
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qu clic fexrouvcgroffc; cnfuité vous 
Ja rctjirercz pour la fervir. Si votre 
Carpe n'a pas affez de couleur ^ vous 
lui en ferez prendre à la bouche du 
four avec Tame d'un fagot , ou avec la 
pcle rouge : on la fertà la fauffe de 
jambon ou faufle à TEfpagnole. 
: Remarquez que Ton peut habiller 
la Carpe en récorchant du coté qu'on 
veut piquer , fans avoir la peine de 
la faire blanchir oin quart-dlieure ; 
ce qui éft trop rifqua^e : Ton peut 
mettre toutes fortes de poiflbns dç 
la même manière : Sçavoij qu'il faut 
^remarquer les degrez de^ cuiffon j 
comme le Brochet veut plus ciiirc 
que la Carpe , les vives , les lottes ; le 
laumon \ l'anguille , les perches font 
fort bonnes de cette manière en gras^ 
àinfi on laifTe cela au goût de TOfB- 
cier. . 

Carfe en Redincotte. 

' Preçe» une Carpe d'une moyenne 
taille, que vous déforterez propre- 
ment i vous la farcirez d'une ^ce 
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fort délicate : vous prendtcz une an- 
guille des plus grottes , vous en cou- 
perez de la longueur die votre Carpe , 
que vous fendrez en deux du côté du 
ventre ; vous en lèverez Tarrête bien 
proprement , ic que les deux mor-> 
ceaux fe tiennent enfemble, que vous 
ferez piquer de petit lard , fçavoir en 
dedans ; vous en ferez deux .mor- 
ceaux s de cette façon , vous coudre2^ 
vos deux morceaux Tun avec Tautre , 
&: vous en habillerez votre Carpe, 
& enfuite la mettrez dans un plat 
ovale, de? bardes de lard deffus &C. 
deflbus ; & la mettrez au four»pour 
qu'elle aiife , & (ju'elle ait une belle 
couleur, & enfuitc la changerez de 
plat, pour la fervir bien cgputée &. 
tien dégraiflce , garnirez â^c ris-de- 
veau en fricandeaux aufll bieo gla- 
cez , & une bonne faufle à la Carpe 
bien relevée. 

Il eft à remarquer que Ton peut 
faire cuire Tangiulle à part , & qu'on 
la met fur ladite Carpe dans le tems 
que vous la dreiTerez i car autrement 
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on pourroit mâoiquer à bien f^r e. 

CcrvtlaU À la' MUancife , d^m Us 
Boyaux fûmJAMMs^f^ le Saj^ran. 

Prenez dix livres de grttiflc de porc 
dé celle du ventre, que vous râperez 
avec un couceay , ou fi vous ne pou- 
vez , il la faut faire hacher ; mais elle 
cft meilleure râpée : enfuite vous- 
• prendrez deux livres de fromage de 
Pàrfïtefan râpé , une once de canelle 
pilée , une once & demie dé poivre , 
demie once de mufcade , demie on- 
ce de doux de gerofle, cinq onces 
Se demie de fel pile , un petit verre 
d'eau d'odeur, comme fleur d'oran- 
ge ; vous mêlerez bien tous ces ingre- 
diens enfemble 5 il y en a qui y met- 
tent dé petits raiuns de Corinthe. 
Vous aurez des boyaux comme pour 
des boudins blanfcs , que vous aurez 
fait tremper dans du vin bknc, dans . 
lequel vous aurez mis du fafiPran que 
vous aurez fait fecher ^ ccrafer peu 
à' peu comme en poudre. Ce {afiran 
donnccoulcur auxboyaux; Vous en* 
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totincrcz votre compoution comme 
des faiiâiffes^ mais^prefTée, attendu 
qu'en bçuillajitr, d'ordinaire ils crè- 
vent , Sr pojLic lors on. efh prive du 
pkifitde L'eflfet.de ce Cervelat Les 
lcaiien& ei^mettentj d'ordinaire cuire 
dans I&ris &: les. choux , cela étant 
de leurr goûn y & pour un grand re- 
gaL Quand il n'eft cas crevé ^& qu'il 
eftv un, peu giTos .. on le mec dans le 
ipilieu du pïat de ris ,,ou des cHou^ t 
étant dr^effi ^ on^donne à tabde audit; 
Çexv;eUt.deux coups dtépingk^Qu <Ic 
^urchetteix aJprs.'iï.jjSttb deux peçi- 
t^ fontaines, de fa. nourriture qui eff 
agféabb,àla.vûc^;au,gpyr^ On fait 
des choux, cuîts à . la brai£e avec, un 
:bon c^n^d, ou autre chofe. Ce Cer--. 
yeiat fert d'une, bonne: partie d'épi- 
Qeries* Chaque. Officier peut en ufer 
a Ton goût ; il ne doit aiiré qu'un 
quart-d'heure au plus , tout étant 
é)ndant>. 

.. LefditSv Çervelats fe confervenr 
Ci»ut 1^ Carnaval ^ &, même plus. . 



Digitizedby Google 



^ te MâMvedM CMÎJîniet 
Chêux farcis à U hrHhe. 

Prenez un beau Chou de Savoyê, 
que vous ferez blandùr, & le forci- 
rez cofnme les Choux ordinaires , ^ 
le bardez de lard & de jambon , & le 
ficelez pour rembrocher dans une 
broche ou attelecce; çnfiiice |e mec^ 
tez au feu , & le laifTcz cuire pendant 
une heure & demie , ayant foin de- 
Tafrofer de bon beurre & faindoux 
idTaifonnez légèrement : il faut Ten-' 
velopper de papier , de crainte qu'il 
ne defleche : vous le fervez au coulis 
de jambon. Vous pouvez mettre dans 
ce Chou des pigeons , ortolans , cail- 
les & tourterelles : Ton peut auffi en 
faire trois petits choux , obfervant 
qu'ils foient bien ronds &: bien cuits : 
vous popvcz les faire de même dans 
le four dans une tourtière , & de tems^ 
en tems les retourner , afin que ce 
goût pénétre \ & felon mon goût , ils- 
font mieux : vous pouvez les faire 
cuire ^ans du papier comme des jcrufc 
fies 9 & les laiiTer cuire pendant cinq : 

licures^ 
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heures , & de tems en tems mettre 
un peu de feu ^ mais le fuc & Taflai- 
fonnement ne font jamais fi bons que 
de les mettre au four ; cela eft bori 
quelquefois pour changer de goùc ; 
l'on peut les fervir au Parmefan Ô^ 
au jus ) & mêm^ Seulement pafTez 
. tout Amplement r Ton peut les fetvir 
au coulis d'ècreviffes ^ ou a la Reine , 
ou ail coulis 4e perdrix. 

choux r auge s àU Flamande , avec 
des SauJJijfes. 

Prenez des Choux rmiges àts phi* 
pommez & les coupez bien menus > 
que les côtes ne p^oiffent pas r pôuiT 
cet effet , il ÉBmt ©cet k$ groflEcs cô^ 
tes : mettez dans ime çaflèrole de- 
mie livre de bp» beurre^ vous metr 
tez vos CÎKmx 4effus , les affaifon- 
nerez defel ^poivre, bignonsr piquez, 
nii bouqucït de fine» herbes , te» t^C- 
^r cuire falis les njouill^ : pour ç^ 
effet^lfauc qu'itsfpient toufoMTS^^^yir 
verts : quaiiçl ils <Hit aiî| ^i;i$. d^}| 
heures à petit feu. vous les mouil^ . 

M 
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lez un peu avanc fervir xî\vn petit 
coulis clair de veau & fambon , gar- 
ftiflez-les de fauffiffes grillées, ou 
bien paflees à la poëie 5 elles feront 
meilleures : vous pouvez mettre les 
Choux blancs de même: les Choux 
♦erds pommez de même, avec du pe- 
tit lard , que vous faites aiire à part» 

11 y a des, Choux frifez bleus que 
Ton fait cuire étant hachez , &: on y 
njet des marrons gtîUez , des faufBt 
îès , une Sarcelle rôtie ^ ou Canai;d. 

Remarquez que cts Choux bleus 
tiefont bons que quand ils ont^été 
gelez ) &: font beaucoup plus durs à 
4tuire que tes autres: on les fcrt qu'il 
y ait fort peu de (auffe. 
- Ceà:e Ehtrée eft it^i^ eftimé« dani 
les grandes-tables cft Alicatagnc. 

ÇhQUX. PetfU Cb(fu>i4 U Quiçbe. 

-^^ Ils fe fôht cèmmé les autres , à la 
léfcrvê que la pâte royale foit faite 
*ret'(fe lait ,-^-qu^iéll<î ne foiç pat 
fi CuÎÉé î^ 1e5 fiâr* fert^p€«fci; 

il 
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' AjcL une belle croupe au rôt dfc 
hiF de <3erf ; il faut trqpcudint que 
la moitié àcs caitfes y tienne , tt 
qu'il {oh^ auffi gros qu'un Aloyau pi- 
ijuc de gros lard y biéh aflaifonnc de 
"fines hetbes , fel 8t ^èpiœs douces, 
^ant bien lardé par tout où il y a dfc 
• la chair , 6c même au travers de li 
tnroupe; d'ordinaire le .Cerf eft-gr^'s 
tic répaiffair 'd*iin hoft dôtgt fttr Itt. 
'croupe r & en France , ratemîèrtt Ids 
^cigpéuh dti mangent , finon cèiik 
qui en ont gôôté , étant un trcs-boù 
manger r iMe faut faire cuire dans 
iTjic boûne braife , bitn nourrie dte 
Tri^nde^ lard, fines herbes, épicd- 
^es : trtant bien etrit , le Idiffçr uh 
peu refroidir dans fôn aflaifotme^ 
ment pour qu'il prenne du goût : en> 
liîite vous, aurez plein une cafleiroîé 
tle mie de pain feien fine , Ôc roui 
prendrez demie livre de bon beurtè 
frais Se douzt^ocufs frais^ dont voui 
itérez les bhncs:^ vodè fcret fohdrd 
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votre beurre , & même prendresi 
une bonne aiillerée de la nourriture 
la plus propre, que vous mélorcï 
avec votre beiunre fondu •> feulemçnç 
le faire fondre , & y mettre vos dou- 
^e jaunes d'oeufs frais ; vous remue»- 
xez bien le toutenfemble , vous met-* 
trez votre Cimier de Cerf fur ua 
grand plac > ou fur une tourtiedre ^ le 
iiettôyerez proprement j. il faut l'an # 
voir ficelé , & avoir mis des barde* 
4e lard fur la croupe, pour ne pas 
ccorcher la graiife : étant bien ap** 
f roprié , vous verferez au. travers 
aune écumoire de vos œufs &: beur*» 
re deffus ladite croupe , &: par tout 
où il en pourra.reûer ;. vous le pancîR 
|)roprement : quand la mie de pain 
eft prifc , le repanez jufiju a ce au*il 
ait de la panure de répaiffeut aua 
travers de doigt , par tout où vouf 
en pourrez mettre ^ enfïiitc le met* ^ 
tresp au four pour cuire & coîorer lai- ^ 
dite croupe, î quand cela eft bien 
fait, elle patok confie un gâteaa 
jd^amandcs & il y £iu€ une faufTe \ 
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fart pour ceux qui en veiilair: oij 
k fait félon fon goût. En voici des 
iieux façons chez quelques Âtle^ 
ÎBands. 

Ils font cuire des pruneaux affai* 
fonnez decanelle^i bâton , fucre &2 
bon vin 5 ils en font une marmelade 
pas trop claire , & mangent du ci- 
mier avec : les autres en font de grâ- 
iteculs , qu'ils font cUire de même êff 
fervent de même ; d'autres font aii- 
jpe le Cimier comme ci-defFus , & le 
panent de mie de pain htnn Se do 
iîicte en poudre ^ dc-la candie pilce ^ 
.& de la graiffe de la nourr'^ure de la 
cuiffon ^ qu'ils pçtrifFent enfemble^, 
& qu'ils plaquent au Cimier ^emet-^ 
i*nt au four colorer ornais ils n'atten- 
dent! pas que le Cimier foit refroidi , 
car il ne pourrôit plus fercdiauffec 
«1 fbur : ladite panure eft bien-tôt 
fechc, & elle eft brune, quand mê- 
me le pain feroit blanc , par rapport 
à la canelle pilée, dont oa met deux^ 
groflès pinœes^ 



Digitizedby Google 



141 Le BMvr^ Cuifi^èf 
Coffrets^ , 

- Faîtes cuire à la btxxhe un bon roAr 
gnon de veau 5 étant cuit , ti«z4e ^ 
& en 6tez une patrie ^e la graifife % 
hàdiez-le &: le pilez dans un môr-N. 
tier : mettéz-y un peu'dc canette eA 
poudre ^ la rapuré a«n citron verd 1^ 
vingt-quatre atAendes douces^lèes , 
î^ùatre bifouits' d'amandes ameres y 
un peit de moèlede bonif fbnduë & 
froide , une mie de pain trempée dans 
de la crcme chatioe s enfortè que lit 
mie de pain ait tari toute la crème r 
lorfque le tout eft bien pilé , metteï>- 
y fix jaunes d'oeufs , on peiidcfel , uâ 
quarteron dé ïiicre en poudreidélayeè 
bien le tout cïifembte, & le tirez dii 
mortier : coupez àjt% tranches de mie 
de pain ^en quarré bien mîncfe , & 
mettez de votre cdmpofitron entre 
deux tranches , pincez-les par les 
A>ins à mefiire que vous les faites %, 
tofiiite trempez4es dant des auft 
battus j & les panez d'^ine^ mie d# 
pain bien fine^ & les Eûtes frire peu 
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de tems, tirez-Jes & les égoutex, pou- 
(irèz^les de fucre fin pmir les glacer 
au four , oa à la pelle rouge ; les dret 
tct dans un plat ^ &L les iervir pour 
Entremets. 

Cochon de lait a» PartouUt , la moitié 

ritic y & Vautre moiiié b^Hittie > 

fans qu^il foit coHfé. 

Prenez un des meilleurs Cochonj 
de lait (fbe vx)us pourrez trouver , cw 
chaudez-le pour en ôter le poil & le 
vuidcz 5. faites-le cuite par le milieu 
dans une marmite ou le derrière puîC^ 
fc aller juftemcnt environ jusqu'à 
demincorps , dans laquelle marmite 
il y a uiïe bonne iàinte Menehdu : 
iorfqu^clic bout , yow;^ avez une bro4 
chette, que vous paffçz au travers dés 
yeux du Cochon , & y attachez une 
corde pour le fufpehdre : vous met«* 
tez vVûtre marmite bouillante de* 
vaut le feu-^ hL faites toinrncr conti^ 
nuelleraent le Cochon ; de forte que 
la moitié rôtiffé , & que Tautre bouil- 
le» O t>£bnret i)uo Gclk i|ui &ra botiil- 
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He y foit blanche comme de la neige^ 
te que Taucre numié qui rôcic , toic 
d'une belle cbuleur dorée» Il faut la 
frotter d'huile d'olive une fois ou 
deux ^en le mettant au feu ^Sc le fo:^ 
Tiriansfauffe» 

Concombres k U SîcitUnne. 

Prenez dx ou huit Concombres ^ 
|K>iht trop gros ic de même grofleur ^ 
Delez4es & les vu^ez r raites*les 
blanchir dans Teau bouillante ;: maid 
ne \c^ laiâez pas boUillir i. enfiiite . 
vous les remplirez, de farce de per- 
drix , ou autres ,puis vous les mettre;^ 
à la braife tenûiite vous^les retirerez ^ 

2 uand. ils (èront cuits ^ vous les laif^ 
rrcz refroidir ^ les trempercat dank 
iii^ oeu&battus ^les pannerez ^2^ les 
ferez frire dans du tamdoux comme 
des pigeons au baiHic y les fervirez 
avec wl periil firit ou des rôties aux 
anchois ^ ou au petit lard^ 

Côtelettes de veam en casjfe.^ 

Mettez dans une çaflcrole gros 

comma 
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comme deux œufs de lard pilé , ou 
raciffé au couteau , gros comme un 
œuf de bon beurre frais , une trufll^ 
hachée , perfîl , ciboule , champi- 
gnons , fines herbes , fel , poivre &c 
mufcade 5 ayez fix ou huit Côtelet- 
tes de veau , que vous appropriez &ç 
parez bien de leurs os inutiles : paf- 
fez le tout fur le feu 5 enforte que les 
Côtelettes fe blanchiflent & pren- 
nent goût , & les laiffez refroidir : 
faites une caifle de papier, arrangez- 
y au fond une farce comme pour les 
petits pâtez , mettez les Côtelettes 
par-deffus , recouvrezJcs d*un peu de 
la même farce : mettez légèrement 
de la mie de pain bien fine par-dèt- 
fus , & un peu de beurre fondu avec 
une plume, & les mettez cuire au 
four fur une feuille de cuivre ; étant 
cuites , dégraiflez-les , &: les fervez 
avec une effence & jus de citron pour 
Entrée. On peut les fervir^vec une 
fauffe hachée. 

On met des queues de mouton de 
même , qull faudra mettre cuire à U 
braife. N 
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CouiUettes à U Piémontoije. 

Prenez des trandics de veau mor- 
tifié , que vous coupez bien mince , 
comme fi vous vouliez faire une gre- 
nade; il ne faut pas les faire piquer , 
mais feulement les applacir avec le 
plat du couperet bien mince d*une 
même grandeur : vous avez une peti- 
te farce bien fine que vous étendez 
: deflus comme une poupiette \ enfîji- 
te vous les roulez , ficelez , & les 
faites cuire dans une poùpetonniere 
avec des bardes de lard , tranches de 
veau 5 & jambon , afTaifonné de fel , 
: poivre , fines herbes & cpices , & une 
petite mignonette, dans leur jus,vous 
ferez prefque tarir la faufTe , que vous 
cgouterez & la dégraifferez : vous 
rallongerez avec un peu d'eflence de 
jambon ; y ferez mitonner vos Coûil- 
iettes , que vous fervirez de bon goût 
pour Entrée ou Hors-d'oeuvrcs. 

On peut en faire de même de pou^- 
lardes & de lapreaux accommodez , 
'cuits & fcrvis de la même manière. 
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; Ces mêmes chofes peuvent être fer- 
^mts frites^ c'e(trà-;dire , après qu^elIcs 
font cuites comme ci-defTus: on les 
égoutc , & on les trempe dans def 
ceufs battus ; on les pane & fait fri- 
re y & on les {ert avec perfil frit pour 
; Entrée & Hors-d'oeuvres, . 

Coteltttes de veau en botte. 

Ayez un carre de veau , que vous 
.coupez par Côtelettes, & le panez 
. bien proprement : paffez-^les à la caC 

ferole avec lard fondu , affaifonné de 
- fel , poivre , mufcade & fines herbes i 

laiffez prendre goût aux Côtelettes : 
: cnfuite retirez-les Tune après l'autre , 
; mettez de la farce ou godiveau def- 
: fus & deflfous chaque Côtelette , & 
-un petit morceau de bardes de lardl 

deffus-, ayez plufieurs morceaux de 

papier quarré^affez grands pour poi#. 

voir y envelopper chaque Côtelette ; 

faites un trou quafi au milieu pour y 

paffer Tos ; enfermez cnfuice la Co- 
* telette en retournant &: pliant ie ^ 
«fcord du papier j mtttez-les^cuire ain- 
' V Ni; 
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fi fur le^il , les retournant de témi 
en tems : ayez foin de ne pas mettre 
trop de feu deflbus , afin que Je papier 
ne brûle pas , & que cela ne foit pas 
mal propre : étant cuites à propos y 
drefTez-les fur un plat , & les fcrvciz 
avec leurs papiers pour Entrée ou 
Hors-d'œuvres- 

Coulis de veau & de jambon. 

Foncez une cafferole de quelques 
bardes de lard par-ci par-là j garnif. 
fez toute .la cafferole de tranches de 
rouelle de veau un peu épaiffes ; met* 
tez-y quelques tranches de jambon 
par-deflus , à proportion que vous 
voulez qu'il ait goût de jambon; 
mettez une cuillerée de bouillon fans 
couleur dedans , & une petite pin- 
cée de fucre en poudre : faites fuer le 
^out un quart-a heure , & le pouffez 
enfuite un peu : quand lé tout fera 
réduit au caramel , & que la viande 
' aura une belle couleur , retirez la 
viande & le jambon fur un plat : met- 
tez de bon beurre frais dans la caffç- 
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rple 5 étant fondu , mettez-y de la 
farine à proportion de ce qu'il y au- 
ra de jus , & le faites cuire jufqu a 
ce qu'il prenne une couleur jaunâ- 
tre \ quand cela changera de couleur, 
mettez-y deux petits oignons coupez 
en deux , & remuez toujours le tout :. 
ajoûtez-y un peu de perfîl \ &c un peu 
après moiiillez-le de bouillon qui ait 
dii corps; mettez enfuite quelques, 
chlinpignons écrafez , une ou deux 
gouffes d'ail entières , quelques doux 
de gerofle , & un peu de bafilic ; laif- 
fez bouillir le tout doucement , re- 
muant toujojurs de tems en tems jus- 
qu'à ce qu'il foit cuit, & le paffez 
après dans un tamis, pour vous en 
fèrvir au befbin. 

S'il arrivoit que le Coulis ne fût 
point aflez farine, on pourroit y ajou- 
ter quelques croûtes de pain chape- 
Içes & dorées , point de mie abfolu- 
ment. Ce Coulis fert à mettre dans 
toutes fortes d'Entrées. On peut paf- 
fcr ce Coulis dans une étamine, ou ta- 
piis de crin point trop fin , fur tgut 

Niij 
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qu'il n'y ait point de viande ^^ qu'on 
la tetdre avec récumoire avant de le 
pafler* 

D'autres font fiicr & attacher leurs 
viandes dans la cafferole comme un' 
jus 5 & le mouillent de bouillon y fe 
fervant au lieu de farine rouflie, de 
croûtes de pain molet chapelé , &: 
raffaifonnent comme celui ci-def Fus^ 
étant cuit , le paffent à Tétamine. 

D'autres quand leurs viandes font 
attadïées & mouillées, délayent de 
la farine dans une caflèrole à propor- 
tion de ce qu'il leur en faut , avec du^ 
jus <!)ii boilillc«l : c'eft à ll^Scicr à ré- 
gler la couleur qu'il veut donner à^' 
fon Coulis , & mêlent le tout enfem* 
ble pour lé faire cuire avec la vian- 
de : ce Coulis dl bien plus liant que 
les autres , & en même-tems plus fu- 
jet à s'attacher à la caffèrolè , fî on n'a 
foin à le remuer : il s'aflÀifonnecom^ 
me ceux ci-deffus. 

CùiUis bUnç en maigre. 
Fakes cuire des limuidc» y bra« 
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chets ou autres poiflons blancs dan$ 
un court-bouillon d^eau , avec f«l \ 
beurre, perûl , ciboules & oignons \ 
étant cuit> levez-en les filets 5 faites.* 
piler dans un mortier huit ou dixi 
amandes douces pelées, que vous* 
arrofei d'une goûte ou deux de boiiil-? 
Ion , afin qu^elles ne deviennent pas. 
en huile r quand elles font bien pi- 
lées , vous y mettez vos filets de poif- 
fons , avec quatre ou cinq jaunes, 
d'oeufs durs , &: vous pilez bien le 
tout enfemblc j enfuite faites dans^ 
une cafTerole un Coulis comme au 
Goulis d'ècreviflcs , que vous pafFe*. 
rw de même , à la. réfcrve qu'on dé-t 
laye dans le Coulis ce qui eft pilé ci^ 
defïlis , au liai d'ècreviffes ;^ on y a joû*^, 
te un peu de crcme douce ,. & on ^çxi\ 
fert pour potage ou Entrée au blancs 
Faites attention que fi-tôc que vous 
avez mis ce qui efl pilé , qu'il ne 
houille plus , non plus qu'en le chauf- 
fant quand vous voulez vous çxx fer-, 
vir ; parce que céîa tourneroit , fie 
ferait hors d'état de vous fervir. 

N iiij 
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Coulis blanc en gras. 

Ayez du blanc de volaille cuit & 
haché , pelez & pilez une quinzai- 
ne ou vingtaine aamandes douces ; 
ajoutez - y trois ou quatre jaiAies 
d'œufs durs , & le blanc de volaille 
haché , pilez le tout enfemble ; en- 
fîiite panez à la calTcrole avec lard 
fondu y de la mie de pain , champi- 
gnons , ciboules , perfil , deux ou trois 
tranches de carotes &: panais y &c 
Taflaifonnez de fel & poivre , & le 
mouillez de bouillon : quand cela 
fera prefque cuit , mettez-y un peu 
de crème douce &c ce qui eft pilé : 
délayez bien le tout enfemble, & le 
pafTez dans une étamine blanche , 
pour vous en fervir pour potage ou 
£ntrée. 

Cû/tlis de Perdrix. 

Ayez une bonne Perdrix au fu- 
met , que vous ferez cuire bardée à 
la broche : étant cuite à propos , ti- 
re^4a &c la pilez entière dans un mor- 



Digitizedby Google 



Royal & Bourgeois. îyj 

tîer : paffez dans une cafferole avec 
lard fondu des champignons , cibou- 
lés , perfil y croûtes de pain chapelé , 
une tranche de jambon , &: mouil- 
lez cela de jus : mettez-y votre per- 
drix pilée , une goufle a ail & fines 
herbes, un verre devin pour ceux 
qui aiment le haut goût : quand Iç 
tout fera cuit & bien dégraiflc , paf. 
fez-le à rétamine, & vous en fervez 
au befoin. 

Tous les Coulis de vcnaifons & gi- 
biers fe font de même. 

Coulis d'EcreviJfes en maigre^ 

Mettez dans une cafferole un mor- 
ceau de beurre frais, un oignon ou 
deux coupez par tranches , une peti- 
te carotte & pana4s aufli coupez , un 
clou de gerofle, un peu de perfil ha- 
che , champignons aufli hachez , & 
de la mie de pain molet 5 paffez le 
tout un peu , &c le mottillez de bottil- 
lon de poiffon , dont nous avons en- 
lèigné la manière lettre B. faites-le 
bouillir jufqu à ce qull foit cuit : en* 



Digitizedby Google 



1^4 ^^ nouveau Cuifinier 
fuite faites cuire des cçrevifïes dan^ 
de Tcau feulemçnt v étant cuites , ti- 
rez-les , ôtez les petites pâtes , les co- 
quilles de la queue ^ & la coque du 
corps 5 lavez-les pour en ôter le blanc 
qui rcûc dans les coques ; tirez-les de 
Fcau ^ &: les faites (ècher dans un lin- 
ce ; enfiiite pilez-les dans un mortier 
a force de bras j enforte qu'il ne s'y 
voyc plus de coquilles , & que cela 
devienne en pâte. S'il arrivoit quel- 
ipiefois qu'on les eût rais trop mouil- 
lez dans lcmorticr,& qu'on ne \ts pur 
piler, on ajoûteroit pour lors un peu 
de mie de pain parmi : quand le Cou-^ 
lis fera cuit , on y délayera les co- 
quilles pilées dedans y qu'on ne fair 
point bouilliry& qu'on paffe à Téta- 
mine avec une cuilîiere à pot de bois^ 
ou de cuivre , dans une terrine que? 
vous confèrverez pour vous en fervir 
au befoin. Faites atteiuion qu'il ne 
faut jamais qu'il bouille dans aucun? 
potage ni Entrée : fi c'eft pour faire 
un potage , on paffe le bouillon de 
^uoi on doit mitoiwcr fon potage 
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dans l'étamine où on a paffé le Cou* 
lis : cela^emporte toujours du goût & 
de la couleur de plus. 

Coulis d^EcreviJfes en gras. 

On le fait de même que le maigre > 
fi ce n'eft qu'on le mouille au lieu du 
bouillon maigre , dc^jus & boôillori 
gras ; il s'employe de même pour les 
jours gras* 

D'autres font attacher du veau %c^ 
du jambon comme pour le Coulis- 
gras , le mouillent de bonillon , TaC- 
feifonnent de même, & lefbnt cui-< 
re 5 enfuitc ils délayent les coquilles* 
d^écreviffes pilècs dedans., fans les 
foire bouillir y &c le paflent de même; 
dans rétaminc , & s^'cn fendent aa 
bcfoin. 

D 

Hindou en hottine. 

COupcz im Dindon en quatre p 
ôtez Tos du milieu de chaque* 
mofceau ,.& le plus^de chair que ^mn^^ 
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pourrez , dont vous ferez une farce 5 
battez les quatre morceaux avec le 
plat du couperet , afin qu ils s'éten- 
dent mieux 5 faites refaire chaque 
morceau fur une écumoire, renVer- 
fant par-defTns les extrcmitez de la 
peau , afin qu'il n y ait que le milieu 
qui fe blanchifle : faites piquer ce 
qui eft blanchi de menu lard 5 met- 
tez enfuite en dedans un peu defafce 
de chair de Dindon aux endroits qui 
ne feront pas garnis , & y renfermez 
du ragoût ou falpicon. La manière 
de le faire eft expliquée au tome fé- 
cond , lettre S. Fermez ces morceaux 
en bourfe , & lés faites cuire dans 
une braife feche de cette manière : 
on fonce une caflerole ou braifiere 
de bardes de krd , on met deffus les 
morceaux de Dindon , le piqué en 
deflbus : on couvre le tout de tran-» 
chessde veau & de quelques bardes 
de lard deffus , un oignon , fines her- 
bes , doux de gerofle , fel & poivrfe , 
on couvre la braifiere ou cafferole 
de fon couvercle , on met feu deffus 
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&: peu deffous 5 étant cuit , on pouÇe 
Je jus fur un bon feu pour colorer &c 
glacer les morceaux de Dindon pi- 
quez : étaut de belle couleur & glacé 
comme un fricandeau , on les dreflc 
dans un plat , 1er piqué en defliis , & 
on les fert avec une effence & jus de 
citron. 

Hindon aux Tifiaches. 

Otez Teftomac entier du Dindcm, 
& en làiflez le rein fans crever la 
peau : faites un godiveau de fa chair , 
que vous hachez & pilez avec lard 
& graiffe de bœuf, & que vous paC- 
fez enfuite à la cafferole avec perfil , 
ciboules ^ champignons , fines her- 
bes , fel poivre , mufcade j liez ce- 
la d'un ou deux œufs battus , pilez 
des épinars blanchis à Teau & pifta- 
ches , & les mettez dans votre go- 
diveau ou farce : étant de bon goût , 
farciffez-en votre Dindon , envelop- 
pez-le d'une ferviètte, & le faites 
cuire dans une bonne braife, que 
vous mouillerez avec du boiiilloQ i 
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étant cuit , tirez-le de la ferviette ^ 
4lreflez-le dans un plat, & le ferv^^^ 
avec une iaufTe de piftaches au Cou- 
lis verd pour Entrée. 

La faufle de Piftaches fe fait de 
cette manière : Foncez une petite caA 

* ièrole de tranches de veau, aeujE tran*» 
ches de jambon , deux ou trois mor- 
ceaux de carotte , un petit oignon ; 
faites fuer le tout avec une demie 
cuillerée de bouillon : étant prête à 
s'attacher , moiiil lez-la de bon bouil- 
lon , & raflaifbnnez de deux ou trois 
<iiampignons, fines herbes , un clou 
de gerofle; étant aiite, égoutez-la 
& la dégraiflez bien; mettez dedans 
bouillir im morceau de mie de pain 
blanche 5 enfiiite faites blanchir un 
peu d'épinars , environ gros comme 
un moyen oeuf toiit blanchi 5 faites 
blanchir aufli ime bonne poignée de 
piftaches , dont vous pilerez la moi- 
tié avec les épinars ci-deflus : étant 
bien pilée , vous délayerez le tout 
dans le coulis : voyez qu'il foit (de 

i bon goût , & le paflez à Tètamine ; 
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faites chauffer votre coulis raifonna- 
blement , & le mettez dans le plat 
où votre Dindon eft dreffc ; femez 
. par-deffus le refte de vos piftachcs 
cntiisres- 

Si vous avet fuffifamment de pifta- 
ches pour le coulis , ne vous ïervez; 
point tfépinars* 

Dindon. Pieds de Dindêns farcis. 

Faites cuire vos» pieds de Dindon 
bien épluchez dans une bonne brai- 
fe; laiflez-ies enfuite refroidir , & les 
entourez d'un godivcau lié ; roulez- 
les dans- du beurre fondu , & leur 
faites prendre couleur au four, & fer« 
vez avec jus d'orange pour Entrée^ 

Dindon en herijfon. 

Prenez un Dindon gras , vuidez- 
le &: le fendez par Teftomac d'un 

^bout à Tautre, otcz-en le brichet, 
gamiffez-le ^\xn bon ragoût de tou- 

' tes fortes de garnitures 5 coufez-lc , 
& le faites cuire dans une braife lé- 
gère $ lorfqu'il fera cuit , retirez4c 
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&: régoutcz : enfuitc faites quanti* 
te de petites brochettes de buis , ou 
autre bois pour faire des hatclettes , 
dans lefquelles vous enfilerez à^% 
morceaux de foy es gras , ris-de-veau , 
lard maigre, &c. Trempez-les dans 
du blanc d'œuf & les panez 5 faites- 
les frire dans du faindoux : étant 
frits , ou cuits fur Iç gril , -dreflez le' 
Dindon dans fonplat, Teftomac deC 
fous , y ayant laiil^ le cou qui lui ferc 
de queue , & le croupion lui fert de 
tête ; crifuite garniflez le dos de vo- 
tre Dindon de toutes vos hatelettes , 
qu'il y en ait fuffifamment pourquoi 
foit bien couvert 5 fervez-le chaude* 
ment avec une effence légère.; 



EcUnche de Mouton en herijfon. 

PRenez une belle Eclanche que 
vous parez comme pour mettre 
à la Royale ; mais ne la piquez pas ; 
lorfqu elle eft préparée , faites-la cui-^ 
rc à la braifc bien affaifonnée. Ob- 

fcrvcz 
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(ervez qu'dlcfoit cuite pour man- 
ger à la fourchette. Vous ferez la 
feufle de cette manière : Prenez une 
douzaine d'oignons blancs coupez 
en deux , que vous paflez dans du 
lard fondu } lorfqu'ils ont belle cou- 
leur , vous les poudrez d'une pincée 
de farine , & les mouillez avec de 
bon jus de veau ; lorfqulls feront bien 
cuits j^vous les pafferez dans rètamin 
ne,puis vous aflaifonnerez votre faut 
fedc fel , poivre , concafTé & jus d o- 
range j niettez votre Eclanche dans^ 
le plat que vous devez fervir , & la 
fauffe par-deffus ; vous ferez des pe% 
titès hatelettes , comme on vient 
d'expliquer à l'article du Dindon ea 
heriflbn , longues comme le doigt j 
& étant pannez & frits , vous en pi- 
ijiiez l'Eclanche : il en faut fuffilam- 
ment. 

Eclanche de Mouton à la PaJ/epierre. 

Faites cuite une Eclanche à la bro- 
che , épluchez de la PafTepierre ma- 
tinée, & la faites blanchir 5 hachez 

O 



Digitizedby Google 



i6t Le nûHveau Cuijinter 
un champignon ^ que vous mcttea 
dans une cafferole bouillir avec un 
peu de coulis ;, enfuite mettez-y la 
raffepierre fous TEcIanche ^ & fer-^ 
Vez. On peut faire cuire ladite Eclan*- 
che à la braife , après Tavoir lardée ^ 
énfuite ôter fa peau v après fa cuifToiL 
la panner & lui faire prendre couleur 
au four y ou avec la pelle^. & fervir , 
deflbu$ un ragoâc de Paflepierçc. 

On peut y fervir tm ragoût de cor^ 
nichons à la place de Paflepierre ^ ou; 
de la crifte-^marinc 

Mclanche en vendfm^ 

On fa bat ^ on li larde de lard flè 
ândiols ,, aJÛTaifonnc de figes herbes „ 
te fines épices \ on là met mariner ^. 
cuire à la broche , Tàrrofant de fa^ 
marinade : on la fert avec une poi*^ 
vrade liée- 

Epaule de Mouton f j balon.- 

Prenei? une belle grande Epaule 
de Mouton 5 ôtez-en la palette ,, &: 
lier lâfliiz. G|[ue le bout du maadi^^ 
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Ôtez le plus de chair que vous pour- 
i?ez i enfuke coupez açs lardons do 
jambon &: de lard, des truffles, des^ 
champignons , des foy^s gras , desi 
petits œufe ; étendez^ un peu de far- 
ce par tout le dedans de répaule ; ar- 
rangez tous ces» ingrediens- deflUs ^ 
aflaifonnez de fines épxceS' âf fines^ 
herbes ,. & la: plierez en rond com^ 
me un balon , & la ferez cuire à Ia)i 
braife ;. fervez-la avec une eflence de 
jjimbon : rbn peut mettreiine Ecl^ui^ 
che de Mouton^ de même : l'on peuc 
auffi la mettre ail fang „ félon. U fan^ 
taifie; fur tout que cela foit entier 
dans^ (a. figure ordinaire , fans que? 
cela paroifife avoir été défoflô > c'efe 
ôc qui eff de plus propre,, 

JÊpAuh de MûuPfu 2 U Pùrtfant^ 

Ayez une Epaule de Mouton l^ier» 
mortifiée V battez-lâ bien & en eaf- 
féz Tes du milieu : piquez-la dé gros* 
lard affaifonné y, a^;ez une c^fferolc ^ 
gai^iiffez-la dé tranches^ de bœuf,, le? 
Ëiardes dor lard^ a^aiionnez' de &1 ^;' 

Qii: 
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poivre , mufcade , doux j mettez-y 
votre Epaule , &: la garniflez deflus 
comme deffous ; ajoùcez-y carottes , 
panais , oignons , fines herbes & fi- 
nes épices 5 mettez cela fuer une heu- 
re, & mouillez-le de deux cuillerées 
de jus j & la faites mitonner douce- 
ment ; étant cuite, égoutez-la & la 
pannez , l^arrofant d'un peu de fa 
nourriture , & lui faites prendre belle 
couleur au four , ou fous le couver- 
cle : la fervir après avec un ragoût de 
légumes , félon la faifon. 

Epaule de Mouton au fang. 

Prenez une belle Epaule ou à la 
rouchi : faites un trou au gouffet &c 
tâchez avec un couteau , ou un petit 
morceau de bois, à faire du vuidc 
j>ar toute TEpaule fans la percer , &: 
Templiffez d'un compofé de boudin 
avec fang & pane ; fcrmcz-la bien , &: 
la faites cuire doucement à la broche. 

Gn pique auffi une Epaule de Mou- 
ton avec du fang de Mouton conge- 
lé 9 avec une lardoire de bois comme. 
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des lardons , &: on la fait cuire de mê- 
me à la broche. 

EfAtélc de veau en venaifon. 

Faites lever une Epaule de veau 
avec le filet du carré : lavez-la bien 
\ l'eau tiède ; lardez-la de lard &: 
anchois , affaifonné de fines herbes , 
& fines épices ; faites-la mariner & 
cuire à la broche, Tarrofant de fa ma- 
rinade : étant cuite, fervez-la avec 
\ine poivrade liée pour Entrée. La 
poivrade eft expliquée tome fécond, 
page 318. Pour la lier , il faut ajouter 
du coulis de veau & de jambon. 

Entrée à la Turque. 

Faites un hachis d'une noix d'E- 
clanche de Mouton rôtie : faites cre- 
ver & cuire une poignée de ris dans 
de bon bouillon , qu'il ait bon goût 5 
mêlez le tout enfemble avec un peu 
d'efîence de jambon , que cela reftc 
un peu lié : coupez des tranches de 
noix de veau en rond fort minces , 
que vous battrez avec le plat du cou»- 
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peret v vous Xts ferez piquer dans \cr 
milieu de la largeur du creux de la 
main ; mertez-les enfuite fur une ta- 
ble le lard en deffous : étendez - y 
quelques feuilles de vignes deffous : 
pliflez les tranches de veau comme 
«ne bourfe, & y mettez dans chaque 
de la compofitionci-deffus; fermez-^ 
les &i les ficelez , & les faites cuire- 
dans une JMraife fine 3^& (crvez avec 
eflfence pour Entrée. 

On les mer , fi on veut ^ a* la broche* 
fens être piquées comme des popiet- 
ces^ouaurour, 

Efinars à la Bourgeoifè. 

Epluchez telle quantité d'Epinarsi 
qu'il vous plaira ; les ayant Bien la— 
rez , mettez4es en entier fans les 
couper dans^une cafferole, avec deux 
eigfaons piquez d'un clou de gerofle ^ 
iL un petit bouquet de fiites herbes ;: 
ajputez-y du fel & du poivre ,,ô^ une- 
quantité convenable aë beurre, cou- 
verez la caflerole & la mettez fur um 
fecit feu pqur qu'ils cuifent Icntef»^ 
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Koyd é" Bourgeois. lêf 
ment ^ en remuant de tems en tems f. 
lorfque les Epinars feront cuits , Se 
avant que de les retirer du feu , vous 
prendrez un petit niprceau de beurre* 
manié dans la Êirine , & vous le met--- 
trez enfuite dans les Epinars,, en y 
ajoutant gto&comme unenoix de fu-^ 
cre j ces Epinars cuits dans leur yds &a 
làns eau ,/ont infiniment meilleurs; 
que èeux qui ont été aiits dans TeaiK 
èc apprêtez avec le bouillon ,, le jus ^ 
eu la crcme : il faut feulement obfer— 
%ct qu'ilsnefoient pas.tropgras. . 

Ecretitffij à'IaPolonoi/i.. . 

Prene» des^ Ecrçviffes la quantita- 
que vous en vooler faire, lavez-les^; 
bien dans plufieurs eaux pour les dé- 
gorger , & les mettez cuire dans une 
caflferole- avec du beurre frais , un 
bouquet, un oignon piqué de quatre 
doux de gerofle , du fel , du poivre ,. 
-ime poignée de pcrfil ; mouillez-les> 
d'une chopihe de bierre blanche : ÏV 
faut que le fel domine y faites -les^ 
feoUillxr jusqu'à ce q}ie cela fok ik^ 
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duit à un demi verre : couvrez la ca(^ 
lerole & la laiflez fur un fourneau 
échauffé, fans feu deflbus, mettez 
feulement des cendres chaudes deffus 
le couvercle pour les entretenir chau-. 
dément : quand vous êtes prêts à fer* 
vîr , rangez vos Ecreviffes dans un 
plat , mcçtez la fauffe & le perfil par- 
dcflus , & fervez pour Entremets. 

Ecreviffes à la poêle. 

Ayez de belles Ecreviffes de Seine, 
ou d'autres bonnes rivières 5 lavez-les 
bien à plufieurs eaux poiu: les dégor- 
ger ; mettez dans une caflerole du 
lard fondu, &: des petites tranches de 
veau battues , quelques petites tran- 
ches de jambon , avec perfil , cham- 
pignons & ciboules hachées ,\m peu 
ce fel & de poivre , un brin de fines 
herbes , que vous mettrez en un bou- 
guet : quand cela fera un peu échauf- 
té , vous remuerez bien le tout en- 
femble , & y arrangerez vos Ecrevif- 
fes toutes en vie fans en couper les 
petites pâtes, & couvrirez la cafle- 
role 
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îole avec une affiette d'argent ^ & les 
mettrez cuire fur lin fourneau qui ne 
foit pas trop ardent : lé tout ayant 
liic ic cuit dans fon jus comme une 
' eftouffadè , vous retirerez vos Ecre- 
vifTes , que vous mettrez dans lïne au- 
&e cafleirole jufqù'à ce que vdus ayezi 
lïn peu fait attacher les ingredieni» 
611 auront cuit vos Ecrevifles , & ^ 
mettrez uile cuillerée de bon coulis , 
un bon verre de vin de Champagne:^ 
étant bien dégt'aîffe & fâlé à propos ,^ 
vouy^^afTerez la faufle , ^ dreffereZ: 
vos'EcrevïflTes dans un piaf / y met-** 
trez la faufTe deflus ,.&: fervircz pour 
Entremets. , 

À ■- î ' . • ■ • ' 

'^^ \ ^ Ecnvijfiss à ia BAVÂtoife. 

^ Prenez des EcréviiTès eh vie, donc 
vbui coupez"les petkèS pàtes^ &c le 
bout des deux groffes ; vous les fen- 
dez en deux par le long , les mettez 
dans une cafïerolé âvfco deilx petits 
pains de beurre de Vatl^p^e y uiie^cnik 
{crée dé bonne huile4'Qli*bsri deu|[ 
îrefrei de vin de Ghampisgi^ V uâ5 

P 



Digitizedby Google 



aiillaréer de )ws ck veau & coulis^ 
perfîl jCiîjoul^ bien hacJice;, faites ro-^ 
duire le tout juTqu à ce queia fauflfe^ 
^t priç du goûtî , ôC fervcz chaude- 
toent pour Entremets^ 
. Vous pouvez aufli ^ea (ervir pouç- 
Iftêfquer une Entrée de VoilaiUe teUe? 
€^i\ vous plaif a j mais qu elles foieac, 
<^itcs bien Wanchcs Lia brocha, &, 
ije mettez le perfil &. jus de citron, 
^n'un: moment ayant fervir , attendu, 
qwcela donne bel oçil. 

içrevijps. Ctojfes Eçreviffes farcies 
^frites. 

Vous aurez les plus groffes Ec^e-i 
viffes d'eau douce que vous pourrez 
avoir 5 les ayant bien lavées, vous les 
fere» blanchir dans é^ Teâu ykXy&c 
trtiiîiehes d'oigtions \ vou%les épluche^ 
rez>:&coupçFez les petites pates^, ÔCi 
ôtefçzJe cafque j il ne faut pas^éplu- 
dtor Jta^ueue :yVoujS;a^iiîe2i un- peti% 
iJdpicon de quqiîî^s- d'E^^pevi^rçs ^qu?^ 

«iik^P&ç4'iail^ies|>eFit/s$«a«uji«^ 



Digitizedby Google 



fc\m votre goût & votre cortirfiodiw 
té : ayez une petite farce fine , que^ 
vous dreffèz deffus chaque Ecreviffe 
à la place du cafque , & y faites urt 
petit puits pour y mettre un peu de 
votre falpicon , & le couvrez de vo- 
tre farce ; ayez d(i blanc d'oetif foiiet* 
té en neige que vous pafTez fur to-a 
tre cafque pour bien fonder : enfuité 
le tremperez dans de Tceuf battu , Se 
le pannerez d*une mie de pain bieri 
fine , & le ferez frire de belle coup- 
leur , garnirez de pcrfîl frit ^c'eft un 
joli Entremets : on peut faire la far- 
ce en jour gras avec une vieille pter- 
dirix. r 

Ecrevîjfcs en Surprifes. 

Faites pocher une douzaine d'ioeufir 
Êrais à Teau , jufqu a ce qu'ils foient 
durcis : ôtez4es de Teau, & les met*' 
tez égouter 5 coupez-les un peu tout^ 
autour , & en ôtez les jaunes. Aye:^ 
une douzaine de belles Ecreviffés ^ 
faites-les blanchir comme ci-dcvantif 
ôtez^ett Ics^ petites^ pâtes de ïeis caE> 

pij 
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rf% te nouveau Cutfinief 
ques : cnfuite farciffcï-les d'une far-^ 
çc bien liée à la place du cafque qu€^ 
vous avez ôté : faite$-les cuire un 
moment dans une braife , tirez-les 
f nfuite & les laiiTez refroidir 5 met- 
tez-en une dans chaque oeuf, à la 
place du jaune que. vous avez ôtc: 
quand elles font toutes apprêtées, 
vous les faites mitonner dans un jus 
de veau \ vous les* drefTez dans un 
plat 5 vous jettez le coulis deflus fie 
îes fervez: 

Ecrevifes à Ubroche. 

Ayez de belles & bonnes Ecrevijf^ 
fes de Seine -, étant bien lavées , met- 
tez - les dans une grande cafferole 
pour les mariner : vous y mettrez une 
bouteille de bon vin de Champagne, 
destranches.d'oignons , fines herbes , 
& quelques épices entières , un mor- 
ceau de beurre : faites chauffer le 
tout avec vos EcreviiTes , pour feule- 
iepient les faire mourir : étant ainii 
fcarinèes , vous détadherez un peu^ 
|ç cafque pour pouvoir y faire çntrçt^ 
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on peu de beurre manié avec de fi^ 
nts herbes , perfil , ciboule $ & en- 
fuite les mettrez fiir deux atteléts y 
pafFez par^deiTous la queue &: dans 
le cafquc ; attachez-les fur une br<j^ 
chc , & les faites cuire avec un bon 
feu clair & vif, & les arrofez foi- 
gneufement avec le vin où ils auront 
marine ? prenez garde du trop grand 
feu ; car s'ils brûloient cela ne vau- 
droit rien. SerVez avec une petite 
cffence de jambon , & un peu du plus 
propre du dégoût. 

Ecrevijfes en hatelettes , f années 
& grillées. 

Ayez des EcrcvifTes cuites à Teau 
^ fel ; épluchez les queues & les pa- 
rci } ayez des laitances de carpes cui-* 
tes dans un bon affaifonnement , 
que vous coupez par morceaux com- 
me les queues a Ecreviffes , & lès 
paflez dans de' petites brochettes , 
une queue d'Ecrevifle , un morceau 
de laitance j enfuitc trempez vos ha- 
telettes dans du beurre d'Ecrevifljes ^ 

Piij 
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174 -^^ munjcau Cuijînier 

éc \çs pannez d'une mie de pain bien 

*£ne;pafrez-les enfuite dans des blancs 

4l'œu£s fouettez , & les repannerez . 

^ ferez frire pour plus grande pto- 

^reté. 

Pour faire le beurre d'Ecreviffes , 
-«yez fuffifamment de (es coquilles 
i>ien épluchées du blanc qui dl de- 
dans ^ ic bien lavées a plufîeurs eaiîx^ 
jes piler dans un mortier comme de 
la pâte 5 ayez ime cafferole bien net- 
ce & bien étamée , y mettrez gros 
comme le poing de bon beurre firais^ 
& y mettrez auffi les coquilles d'E- 
crevilTes pilées , que vous remuerez 
avec une cuillère de bois jufqu'à ce 
qu'elles veulent prefouc riflbler j en- 
fuite paflez & preflez kdk beur^jp 
par une étamine , fans que les co- 
quilles paflent ; vous aurez du beurre 
rouge pour vous en icrvir où il vous 
plaira. 

Ecrtviffes au vin de Champagne. 

Prenez de belles Ecreviffes de Sei- 
Cie , lavez-les bien pour ks dé^or* 
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ger ; mettez enfuite dans une cafle- 
role trois tranches de jambon , arrlan»- 
gez vos Ecreviffcs en tie defliis , un 
peu d'aflaifonnanent , un toaquet 
de fines herbes^ une feuille de lau- 
rier j peu de bafilic , une gonfle d'ail ,, 
& thim , un oignon coupe en qua- 
tre :^xmvrez votre caffcrole, & fai- 
tes-les fuer comme dn jus î que vos 
tcrevifîes fcuifent ^ vous y mettez 
un vçrre de vin de Champagne i 
ayant bouilli un bouillon , vous reti- 
rez vos Ecrcvifles , & leur ôtcz k» 
|>etites pâtes S^froiflez la queue pour 
^ciliter à la découvrir à ceux qui la 
iinaî^ent : mettes -les entre deux 
|>lats avec raflaifonneinent 5 faites 
diminuer votre cuiflbn pour en faire 
une petite iauiTe blanche , peu liée 
avec deux ou trois pains de beurre de 
Vanvrèjatraftgez vois EcreviÔesdans 
un pkt & verfez votre faiifle defliis>, 
qui doit être coutte & de bon goût , 
& fervez chaudement pour Entre- 
mets* 
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17^ Le nouveau CmJinUf 
Ecrcvtjfes au gratin , ou à l'Italienne. 

Faites cuirS vos Ecrevifles avec du ^ 
boiiilloix, de Teau & du fel ; ôtez les 
petites pâtes , découvrez la queue & 
Otez la coque du corps , & le foin ; 
kiflcr les groffes pâtes entières : vous 
faites une efpece de farce avec bon: 
beurre frais , champignons , perfil '^ 
ciboules , fines herbes , le tout ha«- 
ché & aflaifonné ; maniez bien le 
tout enfemble avec Ta main , vous 
foncez un plat de cette farce , &: y 
arrangez vos Ecrevifles deflus , en les 
mettant le defliis deflbus & en rond , 
en finiflant au milieu du plat, & les 
faites fuer à plat couvert refpace de 
trois quarts-d'heure , & leur laiflez 
former un gratin \ vous égoutez biea 
votre plat , & mettez environ un 
demi verre de bonne huile avec jus 
de citron battu enfemble , & les fer-» 
vcz dans leurs plats, & comme elles 
font arrangées. 
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Epice doHce ^four les Pâsez, chauds : 
d'Entrées & d'Entremets. 

Pilez une once de canelle , un gros 
de doux de gerofle , un gros de mut 
cade , un gros àt macis , un peu dé 
gingembre , & une pincée de corian- 
dre : le tout étant bien pilé cnfem- 
ble, paffez-le au tamis*, & le ferei 
■dans une boëte bien fermée. Cette 
Epice eft excellente pour aflaifon- 
ner les pâtez d'Entrées & d'Entre- 
mets , avec le fel , poivre & fines her- 
bei. 



, Filet d'Aloyau à l'Allemande^ 

PRenez un bon Filet de bœuf, 
ôtez-en toute la peau & les 
nerfs , aufli-bien que la plus groffc 
partie de la graiffe ; piquez-le de gros 
lardons affaifonnez de fines herbes 
hachées ; mettez-le cuire dans une 
braife bien nourrie , avec tous les 
aifaifbnnemens nécefraires^& y m.ec«^ 
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tez aufli tout ce que vous avez 6cé cbi 
filet pour le mieux nourrir; étant 
cuit , bien étouflFé & à petiticu , on 
y doit trouver , (àns^relbue mouil- 
ler, une bonne* cueillcrée de jus qu'il 
*iura tendu , 6c qui fera de belle coar 
leur : mettez dans une cafferole un 
morceau de beurre, comme pour une 
iàuffe blanche, & y ajoutez de la 
crème douce , une poignée de câpres , 
& une partie du jus où il aura cuit ^ 
cela fait une faufle d'une couleur qvd 
n'eft pas défagréable , & qui )eft un 
boii mets quand il eft cuit bien k pro- 
pos dans fa nourriture, fans avoir etç^ 
mouillé. 

On le doit.remuer de tems à autre. 

FiUts de bœufà la Berry. 

KytL un bon Filet de bœuf , parez- 
le proprement en ôcant toutes les 
peaux , nerfs & graiflfe ; coupez4c en 
deux éc même en trois, s'il eft aflex 
gros fans le fcparcr , & avec un cqu» 
peret Tapplatir & le faire large com- 
me les deux mains : vous aurez ims 
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i>onne farce faite de krd rapc , foyos 
-àt volailles , un monceau de beurre 
gros eormne deux œufs , champi- 
gnons ;pei£l y ciboules & fines épii^ 
<:es , trois ou quatre jaunes d'œufsT 
vouf pilerez ladite farce dans un 
mortier : étant bien pilce &c bien 
liée , vous afTaifonnerez votre filet 
de bœuf de fel , poivre , to:. y ar- 
rangerez votre farce defTus de répaifi 
feur d'un travers dé doigt ; & avec 
de Tœuf battu , vous paflerez la main 
• deffus , àc le roulerez bien propre* 
ment , & pluruni que vous pourrez^ , 
vous renvelopperezdebardc&de lard 
& le plierez dans une ctamine , & le 
ferez cuire à la braife bien nourri : 
étant cuit , le développerez fc Tap- 
proprierez , & le mettrez dans le plat 
où vous le voudrez (ervir (ans le cou- 
j)er, avec un ragoik de trufilcs en-» 
ticres. 

FiUt de Mouton aux Concombres. 

Coupez des Concombres en filets 
tninc^ y que vous faites mariner a<# 
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vec fel , un oigrion ^ un dou de gd* 
roflc , un brin de bafilie : étant ma»- 
rinc , prefTez-le bien pour en jettOT 
ion eau ; mettcz4e dans unetraffero- 
le avec autant de jus que de coulis , 
un bouquet , quelques thampi^ons 
entiers , que vous ferez mitonner r 
quand vous ferez prêt à fervir , vous 
y mettrez des Filets de bœuf , de 
mouton, ou de veau rôti, & coupez 
le plus mince que vous pourrez 5 que' 
cela ne bouille point, &: fervez avec 
un ]^\% de citron pour Entrée. On fe 
pafFe de citron pour le mouton. 

Filet de Pcijfon à P Italienne. 

Coupez des filets de difFcrens poif. 
fons de la longeur d'un bon doigt y 
& de la largeur de deux ; faites-les 
mitonner dans une cafferole avec de 
bonne huile d'olive , un jus de ci^ 
tron &: un verre de vin blanc , af- 
faifônnc de perfil , ciboule , échalote^ 
un peu d'ail 5 le tout bien haché , un 
peu de bafilie, & Taflaifonnement 
ordimairc : quand ils font cuits > vou* 
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les tirez & les mettez cgoùter : vous 
lés dreffez proprement dans un plat , 
& vous jettez deffus une fauffe ha- 
, chce bien légère , & qui ait cepen- 
dant de la pointe , & les fervez pour 
Entrée. 

Foye de veau à la Régence. 

Prenez un Foye de veau gras , cou- 
pez-le par tranches ; lorfqu'il eft cou- 
pé , vous étendez chaquç tranche fur: 
une crépine , &: vous mettez defTus 
ime petite farce compofée de tout 
ce que vous jugez à propos , ou iUnc 
farce de foyes de volaille , fur toiic* 
^ qu'elle foit bonne & point trop fé- 
che : enfuite vous pouvez mettre dei^ 
fus la farce, toutes fortes de filets de 
volailles, de gibiers , & truffles, & les 
affaifonner de fel & poivre ; enfuite 
vous les roulez &c les ficelez par les 
deux bouts avec une barde cie lard, 
autour & les enveloppez de papier ; 
vous les mettez dans une hatelette,* 
& l'attachez à la broche pour les fai- 
^ cuire , ayant foin de les bien arrp» 
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ttt te^WNifV9du Cui^Htèf 
fer en cuifant j lorfqu'ils font ciiîr*^ 
vous les débardez & leur faites pren- 
dre couleur. A Tcgard de la fauffe, 
vous la faites comme une fauâR^ ha« 
chée , à la réièrve que vous la paffez 
par rétamine & la fervez deflbus vos^ 
foyes. Obfcrvez cette Entrée , car 
elle eft fort bonne : au lieu de les fai* 
rc cuire à la broche , vous pouvez les 
faire cuire au four deffus une tourtie* 
te y en les humeâant de tems en tems. 

Foye de vcau a la Lyonnoife. 

Coupez votre Foye de veau par 
tranches , & les affailonnez de fel & 
poivre ; farinez-les &: les paffez à la- 
poële, avec beurre un peu chaud; 
tctournez4es de tems en tems avec^ 
îa pointed'un cputeau j étant cuites , 
mettez-y du perfil haché , un filet dc^ 
vinaigre Ô^ une eflence de jambon ;' 
dreffez-les dans un plat , & fervez. 
pour Entrée. 

Flancs v» Abaijfcs de crème. 
FattesuncAbaîâedepate de £îuiW 
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Içtagp de l'cpaiilisur d'un écu s pou^ 
idrcz un© tojurtkrc de farine l^ere^r 
tnent , -&: nfiette:^ rAbaifle de feiiiU 
kcage dedans ; faites un l)ord toui^ 
autour de lahauteur d'un doigt s en^ 
iuite vous miectez daas une caflerola 
une poignée de farine , ûx œufs , duj 
ûicre en poudre , du fel^ âài eittosn^ 
x^apé 9 de laxanelle en poudre s dé«* 
trempez bign cela avec une pince â& 
demie de lait ; vous mettrez vôtres 
Abaiffe^ de feuilletage dam le four ^ 
avea npc pjçii de beurre ,rdux dedans i^ 
cjaf^ice vous mettrez un manche d<% 
bois à la cafferole où eft vocre com?? . 
portion pour pouvoir la verfer dans 
rAbaifle de feuilletage qui eft au 
four, biien droite, & voms, la^laiffez 
9iire demie heure : étape cuite âcde^ 
belle couleur , ièrvez-la avec eau dci 
fleur d'orange defTus pour £ntremets«i 

Fleurons à C Italienne. 

_ Prenez une livre & demie de fariif f 
lie , trois quarterons de beurre frais,; 
1^ quar;;çroa de fucre en l>Qu4^i^ 
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^ crois ou quatre jaunes d*œùfs , plciii 
une taflc à cafFc d'e^u de fleur d*o- 
^ range , A\x fel ^ du citron rapè , dé- 
trempez bien le tout , & le maniez 
fiir Iç tour , & en formez une pâte 
que vous laiflez repofer % taillez vos 
fleurons gros comme des noix , & les 
roulez un peu ovale ; enfuite dorez- 
les d'oeufs battus , dreffez-leis fur une 
feuille de cuivre, & les mettez aiirc 
au four : étant cuits , tirez-les , gla- 
cez-les de fucre fin , & les remettez 
prendre couleur au four ; dreflez-leç* 
dans un plat, & les fervez pour En- 
tremets ou garniture. 

Fricandeaux accompagnez,. 

Ayez trbisf noix de veau J que vous 
étendez en Margeur le plus que vpw$; 
|)ouvez : faites-les piquer de pctiç 
lard chacune par le milieu de la lar^^ 
geur de la main : faites une farce 
d'un morceau de veau , graifle de 
boeuf, & morceau -de lard , âflaifon^ 
né de perfil, ciboule . champignons^^ 
fioes herbes , fcl , poivre , mufcatde v 

pafli» 
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Çaflcz le tout à la cafferole jafqii à ce 
que ce4a veuille commencer à cuire ; 
cnfuite hachez cela & le liez de deux 
ou trois jaunes d*œufs cruds : mettez 
"chaque noix de veau fur une affiettè 
de lard en deflbus ; faites un bord de 
farce tout autour fur chacune ; rem* 
pliflez-Ies de ragoûts froids diflFéréns, 
i'ùn d'un ragoût d^ailerons , Tautrc 
^e coquilles d'ècreviffes remplies 
d\in ragoût de filet de perdreaux e*i 
dez /champignons , trufiles , queu« 
d'écreviffcs , lie d'un coulis cfécrevié^ 
fcs gras , & dans Tautre un ragoût 
* de ris d'agneau , crêtes & petits œufs; 
étant plein , recoufez^lcs chacun bieît 
proprement ; foncez une cafferole de 
bardes de lard , mettez les trois Fri- 
candeaux, le lard en deflbus*, deux 
oignons coupez en deux , deux doux 
de geroôe , un brin de bafilic de trois 
t)u quatre feuilles j couvrez le roitt 
de tranches de veau , & uiie tranche 
de jambon , un morceau mince de 
•peau graffe de bœuf ^ mettez cuii^e 
le tout entsc deux braifes, aprè^ awilr 

Q 
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couvert la caflerole d'un couvercle 
4e cuivre jufte , plus de feu deâlis que 
deffous 5 ou dans le four : étant cuit 
4e belle couleur , èrdiczA^ ém$ un' 
|>lat y Se les fer vez avec uae c^Scncc 
4ç jambon pour Entrcc. 

IrkandcaHX de Brochets eo gras. ' 

Ayez Vin moyen Brochet , ccail- * 
lezJe & en 6cez la peau ic Tarrcce ; 
coupez4e en morceaux de la largeur 

aue vous voudrez s faîces-les pi(|uer 
e menu lard : mettez cuire environ 
(deux livres de veau dans une cafie- 
rôle avec du boîiillon ; le veau étant 
€mt^ retirez-le, & mettez deux bu 
crois verres de vin blanc dans le jus 
qui reftej mettez vois Fricandeaux 
4edaifs, & les pouCez au feu pour 
les glacer : éunt aiits , tirez-les , 
^eâez^les dans un plat avec une fauf^ 
fe aux brocàets y une efTeace de jam- 
tx>n , ou unefauàe hachéeaux çapres. 
On les fait cuire fi on veut comme les 
poulardes ea nenadins^ aft^ les a-* 
vVoir marinez dan» le via. 
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jinfre manière. 

Après avoir prérparé le firochet^^ 
|)iquè de memi lard coûime ci-dei^ 
foS) on le poudre d'un peu de farkiç 
^ oti le fak frire daiis4u faiûddox 
en tneccanc le lard en deflbus : écanc 
iîrit des deu;^ cecez de l>elle couleur^ 
on lés tire en les faisant égoutét ^ S^ 
on les toec enTuite mitonner <kfi€ 
4jne faiafTe hachéb ou une eâence de 
iatnboh ^ en y met un |>cu i)e jus df 
citron en iêtvant* 

fricandeaux aAnguiUes en gras. 

Il faut avoir unegroiTe Anguille^ 
Ja dépoîtilleri&: la v^ider^, la CQUper 
4sn{bité par tronçons /l'une longuei^ 
xaffonnable^ puifc les ouvrir àc en ti^ 
«er la groffe aréce (am les fëpâter >^^ 
les piquer de menu lard comme Lef 
J^ricandeauit (k Brochet: eniuice les 
mettre cuire à là braife de cecctt raar 
niere : vous mettrez dans une cjifle^ 
rôle deux ou trois bardes de lard , &: 
deux tranches de rouelle de veau ba^ 
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tues , & quelques cranches de jam- 
bon , vous arrangez deflTus vos tron- 
çons d'Anguille , le lard en defluiSg 
•& la mouillez d\in bon verre de via 
<le Bourgogue & de bon bouillon., 
^iflaifbnné de Tel , poivre & un bou- 
quet i vous la faites cuire à grand fài^ 
parce qu*il ne faut pas qu'elle lan*- 
guiffe , elle doit être ciiite en peu de 
tems : étant cuite, retirez les tronr 
cons d'Anguille, le veau , le janv- 
Don & le lard , & dans ce qu*il rcftc 
de faufle , remettez-y les tronçons 
d'Anguille, le lard en deflbus, fai- 
tes-les mitonner doucement dans 
cette faufle , elle deviendra en cara- 
mel & glacera vos Fricandeaux : é- 
tant de belle couleur, vous lès drei^ 
ierez proprement dans un plat avec 
une efience de Jambon &: un jus d'o^ 
range. 

On peut les fervir à Tofeille com^ 
me d'^autres Fricandeaux pour £ii« 
Jurée. 
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Gâteau à U Rambouillet. 

COupeZ deux noix de veau , que 
vous étendrez comme une gran- 
àc aflîette : faites-les piquer de menu 
lard } parez-les* par dedans , garnifl 
fèz une cafïerole de bardes de lard , 
ctendcz*y une de ces noix de veau^ 
le lard en defTous , mettez une farce 
par deiTus. Je ne mets point la.mamé- 
rc de la faire , y en ayant aflez dan$ 
ces Mémoires. Faites un ragoût die 
ris-de-veau , champignons , queues 
d'écrevifl'es , quelques câpres & aflai- 
fbnnerocnt , éc le faites cuire y quand 
, il fera cuit, vous ajouterez à ce ra* 
goût une douzaine demoviettes dé* 
foffces & farcies d'une farce de ce 
qu'ils ont dans le corps , avec lard, 
«ne plaque de ris-de-veau blanchis;,^ 
graifle de boeuf, affaifonné & lié de 
deux jaunes d'œufs y que vous avez 
pilez dans le mortier : étant farcies , 
làites^k&cuire à la braife jetant cvà-r 
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tes U dVin bon goût ,.égoutcz-lcs & 
les mettez dans le i^goût avec une 
cchalotte hachée & un jus d-orange i 
arrangez le tout dans la noix de veaa 
qui dk ckns la caâer^le ^ ic reçois» 
vrez d'un peu de farce s enfuitè de 
Tautre noix de reau i ficjdez cela 
avec une éeuille à brider , & faitet 
cuire feu deâfus & defibus : étant 
cuit) drefTez-le dam un ^kt y Se It 
garnirez d'hatdetœs de ris-de^eau 
piqué ddfTus , & (ervez avec uoe <d^ 
f cnce de >ambon &: jus de citron pour 
£ntrce. 

Gheau Royal. . 

Coupez une noix de veau de l± 
largeur d'une affi&cte y que vous fe^ 
tez piquer de memi hord , & en v&a^ 
fez une autre de même largeur fans 
piquer , pour la recouvrir s gamifTez 
une petite %cafierole de bardes <^ 
lard , & renverfez la noix piquée dc^ 
dans y le lard en deâbus; faites une 
çetite Abaifie de farce liée au fond 
v^ 1a noix de veaa^ voa^ ftocftiuD» 
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ter un pecic bord de la même farce 
tout autour , & y mettrez enfuite un 
r^oik de fijyes gras , truffles vertes , 
&:c. Couvrez le 4ttKit d'un peu de 
farce fort mince Anle l'autre noix de 
veau ; pafTez votre main dans deux 
ccufs battus 6c le dorez; <:cmvrez-le 
de deux ou trois bardes de lard , meo» 
tez«*k cuire feu deffiis ^^Sc deâbus un 
|>eu moms : étant cuit , (ervez-le a^ 
vœ utœeâmce de^unbcm £i: jus d<î 
citron pour Entrée. 

Gâteau au lard. 

Mettez fur une table un quart de 
farine; dclayez-y neuf <£ufs; met*-^ 
«cez^y un peu de fel avec une livre de 
lard râpé ^ autrement ratifie au cou*^ 
tcau , une livre & demie de beurre , 
& le faites en pâte brifee ; doniM?z<- 
lui trois tours; puis il faut prendre 
^ petit lard , le couper bien mince 
par tranches ^ avoir une feiiille de 
papier & la beurrer , arranger les tratv 
ches de lard ddfus, façonner votre 
£âteaaâcie mettre 4kflusidorez*^ 
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d'œufs & arrangez des petites tran;-*' 
ches de lard deflus & à l'encour y ôc 
le faites cuire au four > & fervez poui 
Entremets» ^mM 

Gâteau de Filets de Toiffons. 

Prenez des Filets de faumon , 4^ 
folle , d'efturgeons , d'anguille , de 
carpe , de brochet y de tanche îc de 
perche : quand tous ces Filats (biu: 
:tirez , vous prenez le refte des chairs 
qui font reftces fur les arêtes, & vous 
en faites un godiveau ou farce bien 
liée : enfùite vous frottez le fond 
^'une cafferole de beurre \ & vous 
mettez deflus du papier bien beurre: 
vous étendez la nurce defFus en xxîàt^ 
nierede poupeton & avec le blanc 
.d'œuf , vous poliflez le godiveau de 
manière que cela paroifle comme usi 
puits , vous y arrangez vos Filets die 
poifTons par rang r enfuite vous y met* 
tez des truffles , des piftaches & des 
.jaunes d'crufs comme à une galautis» 
ne : étant aflaifonné de toutes les é^ 
:f ices à rprdiiiairc^ vous le. couvcex 

du 
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au incme eodiveau , & vous le mectéz 
cuire au four : étant cuit , vous le ti- 
rez &: le laiffez refroidir , & vous le 
rehverfez fur un plat , vous le pannez 
de chapelure de pain bien fine , & le 
fervez fur une ferviette blanche pour 
Entretaeçs. 

Gkteau de Comftegne. 

Kytz un demi boifleau de fleur de 
farine , ôtez-en deux litrons pour fai- 
re le levain i pour cela mettez les 
deux litrons de farinb fur une table 
bien nette; faites une fontaine au 
milieu , délayez-y un demi quarte- 
ron de levure : le levain étant fait ^ 
laiflcz-le revenir 5 enfuite mettez tou- 
te votre farine fur la nicme table , 
faites une fontaine au milieu , 8c 
faites fondre dans trois demî-fep- 
tiers de lait , deux livres de bon beur- 
re frais avec un demi quarteron de 
fcl menu-, délayez le levain dans la 
farine petit à petit avec le lait & le 
beurre; mettcz-y cinquante jaunes 
tfoeufs , que vous incorporez bien* 

R 
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154 Le^nouvMu Cuijiniir 
enfemble ; donnez enfuite quatrç 
tours à votre pâte 3 faites un carton 
de. manchon ae huit ponces , tant ea 
hauteur qu'en largeur, vous le beur-* 
rez bien en dedans , vous moulez 
votre pâte & la mettez dans le car-i 
ton , & laiffez-le revenir : enfuite le 
dorer d*œufs , & le faire cuire au four 
modéré i étant cuit à propos , le tirer 
du four , rôter du carton. & le fervir 
pour Entremets- ' \ 

Cateau de Sa^oye. 

, Fouettez en neige une douzaine de 
blancs dceufii; mêlez -r-y- peu à peu. 
les jaimes , & autant pelant de fuçr^ 
çn. poudre que les dous^e œvifs 5 cou^ 
pez ^n Ipng un quarteron de pifta^ 
chcs pelées , &: autaiit d'amandes 
douces coupées de même î paffez-lc^ 
fur le feu dans une cafTerole avec du 
iucre comme pour griller 5 ajoutez-, 
y du citron verd fapé 5 jettez cela» 
dans vjocre pâte & mç].ez bien le touc^ 
enfemble 5 verfez le tout dans une^ 
Çîiflerole ou poupetcwere & le mct^ 
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tèt Guire au four ^ étant cuit à pro- 
^, faites une glace blanche avec 
au blanc d*œuf , du fucre en poudre 
&r jus de citron ; battez bien le tout 
enfcmble & en couvrez le Gâteau ; 
faites-y quelque petit deflein defllis 
avec de Ticorce de citron confit cou- 
pé, mettez -le un moment au fout 
pour fecher la glace : enfuite retirez- 
le de la cafferole, dreffez-le dans un 
plat , & fervez pour Entremets* 

Gafea^â de fifidchts. 

Il Faut avoir fix onzes de Piftaches 
& deux oncâs d*amandès douces pe-* 
lées , faire blanchir une côte de ci-* 
cron vert confit , la hacher , & pileif 
bien le tout enfemble , en y ajoutait 
deux blancs d'œufs , puis le paflet 
par un tamis , & pefer autant de fii-* 
cre en poudre que de pâte , bien me-* 
1er le tout enfemble : enfuite fouet- 
tez huit autres blancs d'œufs , mêlez- 
les peu à peu , afin que cela fc délaye 
mieux ; ajoutez - y quatre jaunes 
d?aufs que vous mêlerez bien^ faite* 

Rij 
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un moule de papier, verfez votre 
çompofition dedans , & le mette» 
cuire deux heures au four : il faut 
plus de chaleur deflbus que deflus : 
quand il eft cuit , vous le tirez du 
four , rôtez du papier & le fervez 
pour Entremets. On peut le ferviç 
glacé, 

Genoffes. 

Hachez du citron verd & du ci- 
tron confit menu , & le pilez enfuitc 
dans le mortier avec deux macarons y 
iîx bifcuits d'amandes ameres , un 
jnorceau de moële de bœuf , de la 
jnarmelade de fleurs d orange , groç 
comme deux œufs de crème pâticie* 
re \ ajoûtez-y quatre jaunes d'œufs , 
& fucrez cela de bon goiit \ le tout 
étant bien pilé & mêlé enfemble , 
faites deux abaiflfes de p^te fine bien 
mince , mouillez-en le deflus d'une 
légèrement avec un peu d*eau , &r 
mettez de votre çompofition deflus 
par petits morceaux, les éloignant 
!j^e dwancç raifonnablc les uns 4e» 
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nutres : vous les couvrirez enfuite de 
lautre abaiffe & avec la pointe de 
vos doigts vous enfermerez chaque, 
petit morceau entre les deux pâtes ; 
& avec uA fer propre à cela , vous les 
couperez un à un & les rangerez pro-i 
prement fur une feuille de papier y ôc 
les ferez frire ou cuire au four fur une 
feuille de cuivre ; enfuite les glacer ôè 
Ibrvir pour Entremets. 

Gigof a U Tayfanne. 

K^jtT. un Gigot de Mouton , dé- 
graillez-'lc & le dcfoffez , ne bif- 
fant que l'os du manche , après l'a- 
voir bien battu , ôtez la peau du def. 
fus large comme les deux mains -, fai- 
tes piquer de menu lard le Gigot 5 ar- 
rangez -y dedans une bonne farce; 
faites un ragoût de pigeons , aile- 
rons , ou de ce qu'il vous plaira , que 
vous mettez dedans , recouvrez de 
farce, & le mettez cuire à la braife : 
étant cuit , égoutez-le & le fervez 
avec une eflence de jambon & jus dé 
citron pour Entrée^ 

. Rii) 
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Cîgot à l'Effagnole. 

. Ayant parc le manche de vdPre 
-Cigot & ôté l'os du milieu , ôtez tou«i 
te la chair, à la réferve d'un pouce 
d cpaifleur que vous lailTez attache à 
la peau j battez-la légèrement 5 ha- 
chez la chair que vous avez tirée avec 
fines herbes &c èpices 5 mettez-y du 
lard coupé en dcz & enfermez cela 
dans votre Gigot , &c le cpufez tout 
autour avec une ficelle , &.le mettez 
cuire à la braife : étant cuit , fervez- 
le avec une fauflè à l'Efpagnole. Vous 
trouverez la manière de la faire au 
tome fécond , page 67. Ou bien fai- 
tes-la de cette manière. Mette? dans 
une caflerole du jus de boeuf èc du 
coulis de veau & de jambon , un pe- 
tit oiginon , deux doux de gerofle , 
fel y poivre , un verre de bonne hui- 
le, câpres & anchois, une goufle 
d'ail y un verre de vin de Champagne 
ou autre vin blanc ; faites bouillir le 
tout Se récumez : étant de bon goût ^ 
paflez-le au tamis de crin & vous eiv 
lervez aij belbin. 
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Vous pouvez vous fervir au lieu de 
la chair au Gigôt , de celle de perdrix 
rôtie. 

Gogue 4u fang. 

Vous ratiflez un foye de veau , 
afin d'en ôter les filahdres& le ha- 
chez groffierementj vous y mettrez 
de la panne & de Toignon en petits 
dez , des fines herbes & affaifonne-^ 
inènt ; vous détrempez le tout avea 
du fang de veau ou de porc , que cela 
ne fôit point trop liquide ; mettez^?, 
y quelques jaunes d'oeufs cruds 9t 
Coriandre en poudre, une mie d» 
pain trempé dans de la crème , le tout 
bien mêle enfemble 5 gatnilfèz une 
cafTerolc ou poupetonniere de bardes 
dc.lard , & d'une crépine de porc def^ 
fus 5 méttez-y votre foye dedans , en*» 
yeloppez bien le tout , garniflfez dé 
quelques bardes de lard * & la fai-»- 
tes cuire dans le four ^ feu deflus &c 
deffbus environ deux heures : étant 
cuite ^ dreffez-la dans un plat , &: fer- 
ycz avec une eflencc de jambon poui 
Entrée. Riiij 
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La même compofition fert à faire 
des fauffifles plates que Ton fait griU 
1er dans une caiflc , & fe fervent de 
même avec une effence de jambon* 

Grenade de Chùux^fiéurs. 

Prenez des Choux -fleurs les plus 
blancs , cpluchez-les par petits bour- 
rons & les faites blanchir à prefquc 
cuits; enfuite prenez une caflerolc 
ou poupetonniere , mettez au fond 
des bardes de lard bien minces & y 
arrangez vos boutons de Choux- 
fleurs blanchis contre le lard, bien 
prdTez Tuti contre Tautre , jufqu'à 
ce qu'il y en ait tout le tour de vo- 
tre caflerole s vous ferez une farce 
comme pour du godiveau qui puifle 
fe foutenir ; enfuite vous prendrez de 
votre farce que vous étendrez fur vos 
Choux-fleurs de Tcpaiflèur d un écu, 
^ puis y pafTerez un œuf battu avec la 
main pour bien fouder , de façon que 
vos Choux-fleurs étant cuits , ne puif^ 
fent tomber quand vous voudrez la 
dreffer i vous aurez un falpîcon de 



Digitized by VjOOQIC 



toutes fortes de volailles cuites , vous 
le mettrez dans une efFencc bien 
lice ; &: étant refroidi ^ vous le met- 
trez dans votre puits de Grenade, & 
vous racheverez de couvrir avec vo- 
tre godiyeaUjlard & tranches de veau 
battues , & aflaifonnces légèrement , 
& les ferez cuire au four couverte 
d*un plat d'argent 5 prendre garde 
que les Choux foient bien blancs 5 
étant cuite , vous la dégraiflerez bien 
& la renverferez légèrement fani deC- 
fus dcfTous dans fon plat , y mettrea; 
une petite effence de jambon & grois 
poivre. 

La Grenade de Concombre fe fait 
de mcme^ Pour celle des Choux de 
Milan , vous coupez les Choux en 
fix quartiers que vous faites blan-» 
chir , & arrangez le blanc du côté dti 
lard y & ferez la même chofe qu'au* 
Choux-fleurs , & fervirez de même. 
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Hâteleites de Kis-dt-Veau. 

F Aires blanchir deux Ris-^c-* 
Veau avec du petit lard^ om- 
pez les Ris-de-Veau en dcz & le pe*; 
tit lard en filets ; paffez cela à la caf- 
ferole avec lard fondu , perfii , ci- 
I?oule , fel & poivre i poudrez un peu 
fort de farine, & mouillez d'un^pcu 
de bon bouillon ; faites-les cuire, que 
cela ne foit point trop clair \ laiffez- 
ies un peu refroidir pour les enrf>ro^ 
cher dans de petites hatelettes d'ar- 
gent ou de bois , rctourncz-les dans 
leur (auâe & les pannez d'une mie de 
pain bien fine;%faites-les griller (y^t 
un feu qui ne foit point trop vif 6C 
les (èrvez pour Horsrd'œuvres d'En-* 
Cremets ,ou garnitures d'Entrées* 

.Ceux de foyes gras fe font de va^ 
«ne. 
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ffmtres en petits Patez, a U 
HolUndoife. 

Kyn autant d*Huitres que vou^ 
voulez faire de petits pâtez , efluy ez- 
les bien fottant de Tecaillej paffez* 
les légèrement avec de bon beurre , 
perfil , ciboule hachée & les aflaifon-i 
nez : étant froides , vous en faites dei 
petits pâtez dans de petites tourtie-^ 
res en pâte fine , vous les faites cuire 
au four, &c les fervez chaudement 
pour Entrée ou garniture. 



Jamhon. Manière de le conferver. 

PRenez du poivre noir & de la 
cendre à proportion de la quan^* 
rite de Jambon que vous avez à con* 
ferver ; faites-en une efoece de pâte, 
de laquelle vous enduiiez les fentes 
& crevaiTes de Jambon \ cela empê-f 
che que les mittes ne s*y mettent ;i 
pendez-les en lair dans un lieu ni 
trop chaud ni trop humiclc i^ vous 
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'êtes obligé d'en porter en campagne, 
il faut les emballer dans des caiffes 
avec des coupeaux de Tonnelier 2c 
du foin pour les tenir ferrez* 

Jus de Bœuf. 

Coupez de la rouelle de Boeuf par 
tranches point trop minces ; mettez 
dans une cafferole un peu épaiffc 
( point fraîche étamée ) quelques pe- 
tites bardes de lard, deux ou trois 
oignons coupez en deux ^ un petit 
morceau de lucre s arrangez vos tran- 
ches de Bœuf defllis pour en garnir 
par tout la cafferole ; jettez enfuite 
une cuillerée de bon bouillon deffus 
qui n*ait point de couleur ; mettez 
£lier le tout fur un moyen feu refpa^ 
ce d*un demi-quart^a heure , & le 
pouffez après fur un fourneau biert 
allumé : quand il s'attachera , ayez 
foin qu'il ne fe faffe point de vuide 
entre les morceaux de viande qui 
brûleroit & donneroit un mauvais 
goût au jus , remettez de tems en tems 
les morceaux de viande deffus ; quand 
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cela fera attaché , vous y j ettere une 
pincée de perfil & remuerez la vian- 
de, & mouillerez du bouillon de la 
pièce de Boeuf de l'ordinaire. Dans 
les extraordinaires , on fait des em- 
potages exprès pour les jus & coulis r 
yous aurez foin de ne les pas trop 
noyer de bouillon , qui lui ôteroit (a 
couleur , & TaiTaifonnerez d*un peu 
de bafilic , doux de gerofle, champi* 
gnons , ciboule ; fe laiflerez ainfi cui- 
re,& le pafferez dans une terrine pour 
vous en fervir au befoin* 

Jus d'Oignons. 

Coupez des Oignons par tranches^ 
carottes & panais ; faites rouffir Itf 
tout dans une cafferole avec beurre , 
remuant de tcms en tems : étant roux, 
mettez-y une pincée de perûl , & le 
poudrez d'un peu de farine 5 mouiU 
lez-le de bouillon de poifTon , de ra- 
cines ou de purée claire affaifonnéc 
de champignons ^ un peu de bafilic , 
laiffez le tout mitonner j enfuite paf- 
fez-le au tamis , & vous en fervez aii 
bcfoin. 
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L 

Lapins en brefoles. 

Yez deux gros Lapreaux , ha- 
_ billez-les & les coupez en qua- 
tre $ dcfbflez-Jes & levez-en la chair 
que vous mettez à part , confèrvex 
les morceaux de peau : faites une 
farce de la chair & des foyes que 
Vous avez mis à part avec de la graiCr 
fc de veau , de bœuf & lard blanchi , 
affaifonné de fel , poivre , fines her-* 
bes j fines cpices & câpres hachées , 
hachez bien tout cela enfemble & le 
pilez dajis un mortier , & y ajoutez 
deux ou trois jaunes d'œuts pouj \z 
lier : étendez les morceaux de peau 
de vos Lapins fur une table ; m^ziÇL 
de la farce delTus , roulez-les & les 
ficelez , garniflez une cafferoîe de 
tranches de bœuf & de bardes de 
lard, affaifonné de (èl , poivre, fi-* 
nés herbes &: fines cpices \ arrange» 
vos Brefoles deffus , ^5^t couvrez corn- 
tne deiTous j ajoutez un bouquet , ca* 
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fôttes , panais , oignons , feOille de 
laurier hc coriandre ; mouillez cela 
de deux cuillerées de bouillon s cou-» 
yrez la caflerole & faites cuire à pe-* 
tit feu : étant cuites , égoutez leur 
jus dans une autre caflerole , mettez 
dedans une eflence de jambon y des 
inouflerons hachez que vous ferca 
mitonner-, tirez vos Brefoles de la 
caflerole où elles ont cuit & les met-* 
tez dans celle où eft Teflence , fani 
trop les remuer; laiflez attacher le 
JUS de votre braife, & la mouillez 
encore de jus ; dreflez-les dans un 
plat , & fervez avec^une échalotte ôû 
jus de citron pour Entrée. 

Lapins à l^Angloife. 

- Habillez deux beaux Lapins , cou«i 
pez4eur les quatre pattes , défofler 
les cuiffes \ faites une farce de leury 
foyes avec veau blanchi / graiflc de 
veau& lard aufli blanchi , aflaifonné 
de fel , poivre , fines herbes &: fines é-» . 
pices 5 hachez bien le tout enfemblel 
§c le pilez dans le mottier ^ ajoutez-i 
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y quelques jaunes d'œurfs pour le 
lier, farciffez-en le corps de vos La- 
pins: onfuite pliez- les en deux, &c 
coufez-leur chacun la tête entre les 
jambes ; foncez une cafferole de tran- 
chqs de bœuf & bardes de lard ; met- 
tez vos Lapins defTus , alTailbnnez de 
fel , poivre , fines herbes & fines épi- 
ces , recouvrez-les comme deflbus , 
couvrez la cafferole % faites fuer cela 
feu deffus & deffous : enfuite mouil- 
lez-les de bouillon & les laiffez cuire : 
étant cuits, on peut les fervir avec des 
navets cuits à Teau ou au bouillon , 
ûue vous égoutez & que vous mettez 
dans une cafferole avec un morceau, 
de bon beurre frais , affaifonné de 
fel , poivre & mufcade , remuez cela 
fiir le feu , afin que le beurre fe fon- 
de , les dreffer de bon goût dans un 
plar & les Lapins deffus , & fervir 
pour Entrée. On peut fervir des épi- 
nars au beurre & à la crème , à lapla- 
ce des navets , ou des oignons blancs 
blanchis, pelez & cuits dans du bouil- 
lon aux deux tiers , &L achevés^ dans 

du 
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du lait 5 vous les cgoutez &: les paflez 
en purée à la paflbire 5 vous les met- 
tez dans une fauffe blanche au beurré 
ftais point trop liquide , & fcrvir fous 
Vos Lapins pour Entrée^ 

. LàfYtanx au gîte. 

Ayez de bons Lapreaux qui ayenti 
du fiiraet 5 habillez-les & ne leur cou*- 
pez pas les pattes 5 ouvrez-les de la 
grandeur de quatre doigts pour les 
Vuider \ enfuîte tâchez d'en ôter trois 
ou quatre os des reins les plus près 
de la queue , fans percer la peau , at- 
tendu que CCS os n*y étant plus vous 
les pliez de manière qu'ils femblent 
être au gîte ; ayant les quatre pattes 
joignantes contre la tête. Faites une 
bonne farce avec les foyes de vos La*- 
préaux , ôtez ^e fiel des foyes , vous 
pouvez y mettre quelques foyes de 
volaille , parce que les foyes des La- 
preaux font quelquefois gâtez : yous 
hachez vos foyes avec du lard râpé , 
aflaifonné de fel , poivre , perfi) , ci- 
boule , champignons , fines herbes 5i 

S 
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£nes cpiccs ; le tout étant hadbé'^ 
vous le pilez dans on mortier > & y 
ajoutez deux ou trois ^unes d'œu& y 
félon la quantité de vos foyes , pour 
la lier ; vous en mettez dans le corps 
de chaque Lapreau la grofleur d'un 
^os cruf ^ & vous recoufez le trou \ 
çnfuite trouflcz-les de manière c^'en 
les pliant prefque en deux y les qua- 
tre pattes le trouvent à peu près cour^ 
tre la tête , &: vous les faites refaire 
devant le feu (iir une ccumoire : c- 
tant aiofi prépare & bien effuyez^ 
vous les faites piquer de moyen lard $ 
enfuite prenez une caiTerole , met» 
tez au fond des bardes de lard , tran* 
ches de veau battu , tranches de jam^- 
bon & un oignon > vous mettez vos 
Lapreaux deflus , aâTaifonnez de fel ^ 
poivre, fines herbes & fines épices , 
& les rouvrez comme deflbus ; vous 
les mettez fuer fur un fourneau , & 
les mouillez enfuite d'une cuillerée 
de bon bcûillon , & les faites cuire 
jFeu deflus & deflbus > vos Lapreaux 
çacnt cuitsunçeuverd^VQuscgouteç 
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|el)ouillon au clair dans une autre 
C:afierole & le faites cuire au cara^ 
mel ; enfuite vous tirez yos Lapreaux 
de la cafferole où ils ont cuit , & le» 
ixxettez glacer dans le caramel com<^ 
me àts fricandeaux : étant glacez ^ 
vous les retirez du caramel , 6c laif* 
fez attacher ce qui refte ; étant atta- 
dié y vous y mettez un peu de jus a- 
vec une carafFe de vin de Champa- 
gne pour en détacher le fuc; Tayaot: 
HU peu écume & bien dégraifïé , vou^ 
paflez le tout dans un tamis fur uu> 
plat où vous voulez fervir vos^ La* 
préaux ; qu*ils foient de belle cou-* 
leur, & fcrvez pour Entrée. 

Ces Lapreaux fc peuv^it appelles 
au vin 4e Champagne» 

La fr eaux au gîte d'une autre manière^ 

Dépouillez deux bons Lapreaux 
au fumet >ufqu*au bout des pattes ^ 
que vous conservez auffi-bien que led 
oreilles entières ^ vuidez-les en leuif 
ouvrant le ventre k moins que vou» 
pourrez ; faites une farce, avec ie> 

Si) 
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foyes , champignons , truffles vertes^ 
lard rapc , aflîalfbnné de fel , poivre ^ 
perûl , ciboules , fines herbes & fi- 
nes cpices 5 hachez bien le tout en- 
lèmble & le pilez dans le mortier ^ 
ajoutez-y deux ou trois jaunes d'œufs 
pour la lier ; mettez-la par moitié 
dans le corps de vos Lapreaux y que 
vous recoufez : enfûite mettez des 
bardes de lard dans le fond d'une. 
cafTerole & vos Lapreaux le ventre 
defifus lefdites bardes , vous leur cou- 
chez les oreilles fur le dos & arran^i^ 
gez les pattes de derrière & de devant 
comme ils font au gîte; vouNesaC- 
faifonnez de fel , poivre , fines her- 
bes & fines cpices , vous les recouvrez 
de tranches de veau & bardes de 
lard; enfiiite vous couvrez la cafle- 
role de fon couvercle , & les jjj^etter 
cuire au four bien étoufFé , aSn que 
le fumet ne s'évapore point : étant 
cuits , dreflez4es dans un plat dans 
la forme qu'ils font au gîte j mettez 
defTous le jus qui. eft au fond de la 
caflcrolc , que vous dégraiffez bien y 
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fc que vous liez d'une bonne effence ; 
ajoutez-y une échalotce hachée , da 
poivre concafle & jus de citron , & 
icrvez pour Entrée» 

L âpre aux en caïjje. " ^ 

. Ayez trois ou quatre bons La- 
préaux ^dépouillez-les & les vuidez,. 
levez-en tous les filets & les paflez 
très-légerement dans du lard fondu 
avec champignons , perfil , ciboules 
^ hachées , affaifonné de fel , poivre ^ 
peu de fines herbes & fines épices :: 
on peut ne les point paffcr fi on vent 5 
Élites, une caiffede papier qui foit 
fort , 6^ étendez dedans Tépaiffeur 
de deux écus d une bonne farce, ran- 
gez tous vos filets deflus \ couvrez-les 
de là même farce & pafiez la main 
de/Tus avec de Tœuf battu pour IW 
nir j mettez encore deflus des bardes 
de lard, & la mettez cuire au four 
fur une feuille de cuivre j il faut une 
heure de cuiflbn ; étant cuit , levez 
les bardes de lard , dégraiflez- la , & la 
^rvez avec une effence de jambon ou, 
bien à fec. 
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^ On peut fervir ces filets de La«^ 
préaux en hatdecces* 

Langue de bœuf âtêfang. 

Elle fe fait de même que les au« 
très viandes au fang y à la réferve 

au'il faut piquer la langue de lard & 
e jambon , aflaifonner le lard de fi<i* 
nés herbes & du fenouil haché pour 

3ue le coût foit déguifc. Ces (ortcs 
*Entrees-là font bonnes dans le Prin- 
tems y attendu que vous trouvez le 
fi^oiiil frais $ au lieu du fang de co« 
chon^ il faut avoir du fang de vo- 
laille, & mettre un demi jus de c\^ 
tron dedans , pour qiill ne fe caille 
point. Chaque Officier doit fçavoir 
cette maniere-là. 

Toutes ces fortes de mets au fang 
ie fervent avec une petite effence» 

, hottts fiquies de petit Urd , 
à U braife. 

Ayez fîx ou huit Lottes , mettez- . 
les dans de l*eau à demi chaude pour 
ks dèlimoi^er > ratiflez-les bien avec 
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un couteau % vaide^-les & conferye» 
les foyes en ôtant Tamer •, piqucz-lct 
4e petit lard pour un côté y comme 
des fricandeaux , & les mettez cui-* 
re dans une braife bien nourrie 8c 
mouillée : vous trouverez lamani©* 
re de faire la braife en gras au tome 
fécond lettre S ^ page 334. au fujct du 
Saumon 5 étant cuites , vous fcrc» 
une glace dans une cafferoleavec de 
fort bon bouillon pour les glacer & 
leur donner couleur ; fî vous ne rcuf- 
fiffez point de cette façon à leur dott* 
her couleur , faites rougir une groffe 
pelle rouge ^ & leur donnez couleur 
doucement y ou mettez-les dans un 
four chaud un moment , & les fervea 
avec une effence de jfambon deffoiis 
pour Entrée» 

M 

littonagî gras , ou bouithn foùr Us 
Fatages. ^, 

Ettez dans une marmite avec 
de l*eau froide'^ un moxcea*! 
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de pallcron & trumeau , ou fi vous 
avez la commodirc de la culote de 
bœuf ou de la tranche y Se quelques 
cuiiTeaux de reau , (elon la quanti- 
té que vous en voulez faire; ccamez 
cela en y jettant de Teau fraîche de 
rems en tems ; mettez-y enfiiite ca^ 
rottes , panais , oignons^, fel , un bou- 
quet ; laiffez aiire cela doucement 
jusqu'au point que vous voudrez que 
le bouillon ait de la force 5 vous y 
pouvez faire cuire vos volailles blan- 
chies & ficelées , & obfervcr de les 
mettre plutôt au derrière de la mar- 
mite qu'au devant ; paflez enfuite lé 
bouillon dans un tamis de foye , afin 
qu'il (edégraifle, & en mitonner vos 
Potages : on a de petites marmites 
différentes de garnitures qui fervenC 
aulfi à mafquer chaque potage. 

Il faut prendre une fraifc de veau 
bien blanche , & la faire dégorger 
dans de Teau tiède \ enfuice vous la 
faites cuire dans une demie braife : 

quand 
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i|uatiâ elle eft cuite , vous la retirez * 
&: vous la hachez 5 vous la mettez 
4ans une caflerole avec une pinte de 
iàng de cochon , & Taflaifonnez de 
fel^ epiccs , fines herbes, perfil & ci- 
•Hboules^ une échalottc, une petite 
pointe d'ail ; puis vous prenez un 
gros boyau de bœuf que vous net- 
toyez bien 5 & entonnez cela comme 
du boudin ; vous pouvez en faire des 
petits dans des boyaux de cochon ; 
vous les faites cuire dans une demie 
braife, & les fervez chauds. Vous . 
pouvez faire griller les petits pour 
garnir les gros qui ne feront pas gril- 
lez : vous pouvez fcrvîr deilbus un 
Tagoût de pieds de mouton au brun^ 
quifoit d'un bon goûr&bien dé-/ 
graifle , & fervir pour Entrées ou 
Hors-d'œuvres. 



B 



O 

Oefifs au fdin^ 

Attez des oeufs frais comme pour 
omelette 5 faites tremper de la 

T 
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mie de pain blaac dam de la crcmd :| 
chaude ; étant bien trempée , paÛe2« 1 
la avec la crcme dans umeétaminei 
enliûte détrempez-la dans vos œufs 
battus , en mêlant bien le tout en- 
ferable; ajoutez-y du fufcre en pou-* 
Atç. 5ç un peu de fel menut mettez 
du. bon beurre dans le fond d\m pkt 
comme pour des œufs au miroir ; fai- 
tes chauffer votre plat & le beurre, 
& verfez vos œufs dedans \ mettez- 
les en mcme-tem« au four ^ afin qu ils 
montent doucement -, il ne faut qu'u- 
ne demi-heure deoiiffon ; étant cuits, 
fervez«-les pour Entremets- 

Oeufs à la Sicilienne. 

Faites pocher dçs ceufs frais à^rêau 
bouillante un peu plus fermes que 
pour manger au jus : les ayant mis 
dans Teau fraîche , coupez-les pro- 
prement tout autour & en long par 
le milieu , de manière qu'il y ait un 
côté coupé plus profond que l'autre ; 
vous en ôtez le jaune & lavez les 
blancs dans rcaii tiède -, rempliflèz- 
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les enfiiite cfunc crcmc de piftaches 
cuite , trempez légèrement dang 
Fœuf battu la moindre moitié & la, 
collez ftir l'autre < arrangez-les danç» 
le plat qu^ils doivent être fcrvis , lo 
petit côté en deilbus , & les tenez^ 
chaudement <$ faites un (îrop avec 
vm d'Eipagne , fucre &^ canelie t 
quand le firop fera fait , vous le ver- 
ierez fur vos «ufs , & y jetterez en- 
fuite deflu^de la nomparcille j&fer-' 
virez pour Entremets. Si vous voulez 
<juana les œufs feront remplis de crè- 
me , les mettre chacun fur une tran- 
che de bifcuit , faire cuire du fucre 
au caramçl , & avec une fourchette 
:que vous tremperez dedans , vous fai- 
tes deffus vos oeufs de petits filets de 
caramel en fccouant la fourchette 
deffus^y poudrer enfuite de la nompa- 
reille, les dreffer dans un plat , & fer- 
vir à fcc pour Entremets* 

Oeufs en trefine. 

Faites piler une douzaines d'ocufi 
dursî enfuite pilez à part un peu de 

Tij 
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blanc de poularde cuit , un peu de 
lard blanchi , de la moële de bceuf, 
une mie de pain trempé dans de la 
crcme , &: deux ;j aunes d'œufs cruds ^ 
pilçz bien le tout enfemble, afTaifon? 
ne de Tel ^ poivre & mufcade ^ le tout 
ccant bien pile & mêlé enfemble, 
vous coupez des morceauhx de crépi» 
ne «1 quarté grand comme la main , 
que vous mettez tremper dans de 
Teau tiède 5 enfuite vous-lcs retire:^ 
&: les mettez effuyer entre deux lin^ 
ges i puis vous mettez fur chaque 
morceau de cripine un lit de la far^- 
ce ci-d^us, fur laquelle vous met»- 
tcz un œuf frais poclv à Teau , qui 
foit froid & paré tout autour j vous 
le recouvrez de U même farce & 
Tenveloppez de la crépine ^ vous dor 
rcz les extrémitez d'un oeuf battu , 
afin que cela tienne & les laiffez fè- 
/chcr -, Vous les faites frire de belle 
couleur, & le? fervez chauds poujr 
^ntr€me.ts. 
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Oeufs à U Régence. 

Coupez en pctits^dez gros eorarae 
deux doigts de petit lard ; au dé- 
faut de petit lard , vouis pouvez vous^ 
fervir de jambon q^ue vous ferez fuer 
dans une cafferole 2 ayant fué & é-- 
tant attache , vous y metttez des jpie^ 
tirs carrez d*bignons & de champi*- 
gnons de la même grofleur du petit 
lard coupe îYous mouillerez cela d'u- 
ne aiillerce de bon jus pour les- faire 
* cuire $ étant cuit,* vous lierez cette 
fàufle avec un peu d'cffence de jam- 
bon ; enfuitc vous caffez huit œufs- 
Étais dans un plat d^argent , d^ms le- 
quel vous aurez mis* du lard fondu 
froid auparavant r vous mettrez le 
plat fur un fourneau avec un peu de' 
feu deffous ; vous^fercz chauffer d'au- 
tre lard fondu bien chaud que vous 
jetterez fur vos œufs svous réitérerez 
cela plufîcurs fois , jufqu'à ce que 
Vos œufs foient cuits deffus & def^ 
fousj étant cuits , vous cgouterez tout 
le lard fondu j.efluyerez proprement - 

Tiii, 
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le plat, & fettercz votre fauffe deC 
fus , y mettant un petit filet de vinai- 
gre qui pique , & 1er ver pour Entre- 
mets. 

Otufs. Petits Oenfs en toute faifon. 

AycT. ooelques ris-de-veau blan- 
chis, des royes gras y des truffles ver- 
tes , àt% crêtes à moitié cuites , des 
petits champignons, un demi quar- 
teron de piftaches des plus belles r 
pafTez le tout cnfembledans une caf- 
ferole-avec lard fondu r étant paflc , 
mouillez-le de jus de veau &: le laif- 
fez mitonner trois quarts-d'heure v 
^tant cuit , liez-le dans une efTence 
de jambon. Pour faire vos petits 
œu^, faites durcir une douzaine- 
d'oeufs frais y quand ils ibnt durs , 
vous prenez les jaunes &: les pilez 
dans un mortier, ^ les affaifonnez de 
fel , poivre , mufcade & blanc de ci- 
boule hachée , un peu de lait & de 
crème douce , &: de la mie de pain 
bien blanche ; vous pilez bien le tout 
cafemble&: vous formez vos petits 
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ixufs en les roulant dans la main de 
<lifFcrentc5 groiTcurs , & les mettez 
cuke dans un bon afTaifonnement ou 
dans de Teaw bouillante 5 lorfqu'ils 
font pris , vous les mettez égoutet 
dans une paflbire ou fur un tamis , 
vous les rangez dans un plat & jettez; 
votre ragoût defTus : il y a des Offi- 
ciers qui les font aiire dans le ra- 
goût ; mais ils n*en font pa? mieux ,. 
parce que cela écume toujours , & 
rend l'Entremets fort vilain , àc d'u-^ 
me mauvaife couleur. 

Omelette aux Ecrevijfes. 

Prenez une douzaine d'ccufs frais ,> 
que vous battez bien 3^ les aifaifon^ 
jaez à rordinaire,mettcz-y deux pains 
de beurre de Vanvre par morceaux t 
cnfiiite vous faites un falpicon de 
queues d'Ecrevifies , de foyes de bro-> 
cher , de laitances de carpes , der 
tmffles vertes & champignons , que 
v^ous affaifonnez de fel, poivre, un 
peu de fines herbes & fines épices : 
étant cuit fit de boii goût, mette» 

Tiiij 
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dans une pocie un quarteron d'huîi'e 

d'olive que vous faites bien chuufi^ 5 

fuis vous ôtez cette huile fc cfTuyez 
ien la poêle , cela fert pour accom- 
moder la poêle pour fetre les Ome- 
lettes : enfuite vous mettez dan» la- 
dite pocle un demi quarteron de bon 
beurre frais que vous faites fondre , 
^ vous jettez la moitié de vos œufs 
-battus dedans pour en faire deux 
Omelettes Tune après l'autre ; vous 
en dreflez une dans le plat que vous 
voulez (èrvir , & vous mettez votre 
falpicon defliis l'Omelette , que la 
fauffé foit courte \ puis vous la re- 
couvrez- dfe votre autre Omelette , & 
qu'elle foit d'Une bellecouleur 5 vx)us 
aurez un coulis d'Ecrevifles avec les 
œuft defdites Ecreviffes femez de- 
dans pour mettre par-deffus , fur tout 
que le tout foit bien dcgraiffc ^& fer- 
vez pout Entremets*. 
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F 
rain i la Mijfi{fi^. 

AYcz un pain bien ronJ&: fans 
befure , de la groffeur que vous 
)iigerez à propos 5 faites une ouver- 
ture en deffous' & le vuidez de fa 
mie; gardez le morceau de Touver- 
ture, rempliflezJe de bon ragoût 
fiiivant la lalfon , a)mme de caille- 
teaux , tourtereaux , pigeonneaux , 
huîtres , petits œufs-, crêtes , truiSles , 
moufferons , montansdc cardes „quc 
le tout foitbien paflc & affaifonnç de 
bon goût : quand le r^oût fera cuit 
comme il faut ,,remplid]ez-en le pain 
& le fermez avec le noLorceau que 
vous avez gardé r£celez4e & le met- 
tez tremper une heure dans du laits 
enfïiite retirezJe & Tcgoutez ^fari- 
nez-le & le faites frire de belle cou* 
leur ; tirez-le adroitement , laiÏÏez- 
le cgoutet & le drefTez dans, le plat 
c|ue vous voulez le fervir : ayez des 
ri&-de-v^au que vous faites piquet de 
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lard & jambon y cuire 2^ glacer com^ 
me des frkand^ux ;: étant cuits^vouS' 
les arrangez autour du pain , jettez 
leur fauâfe defTus &: (êrves pour En-^ 
crée. 

Fain à U ffolUndûife. ' 

Faites échauder une livre d'aman- 
des douces Se un quarteron de piftar 
dbes ; pelez4es & les pilez bien dans 
un mortier avec un peu de citron 
verd confit ^ ajoutez-y trois quarte- 
rons de fucre en poudre r quand le 
tout eft bien pile , mettez -y douze 
jaunes d'œufs frais battus; enfuite 
fouettez les blancs en neige que vous- 
mêlerez bien enfemble ; beurrez une^ 
tourtière ou plat d'argent , mettez-y 
Totre pâte en l'unifiant , faites cuire 
cela deux heures au four;& fervcz 
glacé pour Entremets^ 

f4M en c^e de melon À^U BAviete. 

Ayez un Pain de potage de deux 
fols, qui ne foit point bien gros fie 
fans befurc ^ ne le chapdez point y 
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faites une ou\:erture en deflbus & le 
Tuidez de fa mie , garàe^ le morceau 
de Touverture v faite» prendre cou*^ 
leur à votre pain dans une cafferole 
avec un morceau de beurre frais f 
étant de belle couleur, tirez-le de la 
cafferole & lelaiffez refroidir ; enfui- 
te rempliflez-le d'un falpicon ou ra- 
goût coupe en dez qui Ibit bien a{^ 
faifonné & de bon goût , fermez-le 
bien avec le morceau de Touverture 
& le ficelez % ayez un bon ragoût de 
petits oignons tout prêt v faites fon- 
dre dans un plat d'argent qui vous. 
doit fervir y du Parçielan rapc , met- 
tez-y enfuite deux ctriflerces de la? 
fauffe du ragoût d'oignons ; remuer 
cela fur le fourneau , afin de le bien 
mêlera enfuite vous y mettez votre 
Pain & arrangez autour un cordon 
de vos oignons, & vous arrofez vo^ 
tre Pain oe la même fauffe d'oi^nonç, 
puis vous prenez un morceau de Par- 
mefan que vous râpez & (bûpoudrez 
par-deffus votre Pain & oignons,, 
que vous faites enfuite fondre au foiK 
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ou à la oelle rouge 5 mettez enconf 
un peu de jus^d'oignons deflus 5 en- 
fuitc vous î^vez des queues de mou* 
ton cuites à la braife que vous rangea 
autour de votre Pain ^pofant le gros 
bout fiir le plat , & le petit en haut 
for le Pain à diftances égales-; mettez 
entre les queues des petits oignons 
j^ifqu'au haut qui fera terminé par 
un oignon ; vous arrofez le tout- dé 
jus d'oignons & le poudrez deParme- 
fan ; quand vous ferez prêt à fervir , 
vous lui ferez prendre couleur au 
four , &: le fervirez pour Entrée. 

On en peut faire autant en maigre 
en mettanr des filets de foies , d'an- 
guilles ^ ou d'autre poiffon à la place 
des queues dé mouton. 

Pains U Bavière dtune autre: 
manière. 

^ Dans un pareil Pain , mcmej^us 
gros que le précédent , vous pouvez 
y. mettre un ragoût de bécanes ,.tlè 
petits oignons au roux , ou de perdrix 
Eûuges ;, les becafles &: perdrix. Q^ 



Digitizedby Google 



i>eiîvent faire cuire à la braife ; ei>- 
luice les dépecer & les mettre en ra- 
goût j vous le mettez dans votre Pain, 
&L le fermez :: on ^eut faire deffus 
le Pain trois trous d'une égale vdiftan- 
ce avant de Templir -: faites fondre 
du Parmefan râpé dans le plat qui 
vous doit fervir^ & le racommodez 
comme Tautre avec des queues de 
mouton , & prendre couleur au four^ 
& y mettre les trois têtes de vos be- 
cafles ou perdrix dans lesxrok trous, 
& le férv ir |)our Entrée. 

fén de Choux. 

Garfiiffez une poupetonnierc de 
bardes de lard 5 coupez enfuite une 
noix de veau par tranches fort min- 
ces que vpus garnirez par tout def^ 
fus 5 vous y étendrez une farce faite 
de veau , jambon cuit , graiffe de 
bœuf & lard blanchi , aflaifonné de 
fel^ poivre, mufcade & fines herbes 
hachées : coupez un Choux de Mi- 
lan par tranches fort minces \ paffez- 
îe daios une caflcrole avec beurre bc 
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lard fondu , aflaifonnè de fel &r de 
poivre, & le poudrez de farines 
moiiillez-le de7us Se, le iaifTez tnicon-* 
ner; faites un falpicon de champl« 
gnons & jambon coupé en dez^quaiKi 
il feca paflc & cuit comme un ra« 
goût , vous en mettrez la moitié avec 
votre ragoût de Choux & le lierez 
de coulis ; vous le laiffercz r^oidir 
& le mettrez froid fur la farce qui eft 
«tendue dans la poupetonniere ,& le 
recouvrirez de farce que vous firote- 
tez avec la main trempée dans de 
l'œuf battu 5 vous mettrez enfuitc 
ileffusdes tranches de veau & des bar- 
des de lard 5 couvrez la cafTerolede 
fon couvercle , & faites cuire cela 
doucement , feu deffus &: deflbus : 
étant cuit , vous le renverfez^ & fe- 
rez un trou par-deffus pour le dé- 
graiffer , & y mettrez le refte du fal- 
picon avec un jus de citron ; vous le 
dreflez dans un plat & le fervez pour 
Entrée* 
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Petits ratez, d*EcreviJfes. 

Prenez cent ibelles Ecreviffes , fai- 
tes-les cuire dans de Teau falce , éplu- 
chez les queues & les grôffes pâtes 
que vous mettez à part ; ôtcz les 
ameresqui font dans les coquilles du 
cafquc, lavez-les bien dans plufieurs 
eaux avec les petites pâtes &: les au- 
tres coquilles^ étant bien lavées,laiA 
fcz-les un peu fécher ; faites-les bien 
piler &: en faites un beurre d'EcreviC- 
its. La manière de le faire eft expli- 
quée aux Ecreviffes en hàtelettes , 
lettre E. Enfuite prenez une partie 
des queues d'Ecreviffes que vous aVez 
misa part , & les hachez avec un mor- 
ceau de chair de carpe ou autre poit- 
fon plus fin 5 (î c'eft en pur gras , vous 
hacherez parmi un ris-de-veau , & 
en ferez ui>bon godi^cau bien âflai- 
fonné de tout ce qu'il faut : comme 
champignons hachez , perfil , cibou- 
les , nnes herbes & fines épices , & 
quelques jaunes d'œufs cruds, une 
mie de pain mitonnée dans du lait ic 
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<îu bairre d'Ecrevifles qui rend la 
coulçur rouge ; faites des abaiffes de 
yâte de feuilletage ou de pâte à TEC- 
pagnole , que tous mettez dans des 
petites tourtières j mettez au fond 
un peu de godiveau & deux quaics 
d'Ecreviffes entières deffus ; couvrez- 
les d*un peu de godiveau & enfuitc 
d'une autre abaiffe : étant tous faits 
de la même manière , dorez-les avec 
du beurre rouge d'EcrevîiTes , & k^ 
mettez cuire au four. 

Si c'eft un jour gras , on fera la far- 
ce de deffous de moële^ &: celle de 
deffus d'Ecreviffes , & on les rempli- 
ra avec des œufs d'Ecreviffes , & on 
les fera cuire de même au four , ils 
font très -bons \ ils fe fervent pour 
Entrée, Hors-d'oeuvres ougarniture» 

Phe a la Royale, 

Mettez dans une cafferolc unç 
chopine d'eau avec une demie livre 
de bon beurre frais y & du fel à pro- 
portion, mettez-la fur un fourneau ; 
lorfque le bairre fera fondu , & que 

cela 
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cela cx>mmencera à bouillir , ôtez-la 
du feii : mettez, dans ilne autre caf^- 
ferole une bonne poignée &:v demie 
de fleur de farine, & la détrempez 
bien peu à peu avec Teau &• le beur- 
re que vous avez fait fondre :- étant 
bien délayez avec une cuilliere de 
bois, caflez-y une douzaine d'œufs 
frais l'un après Tautre,. que vous y 
incorporerez bien. Cette pâte fert a ^ 
faire un poupelain , des petits^chouac'^ 
& des beignets.- . 

rke i lEfpagnolk 

. Mettez^ fur une table bien propre* 
autant' de fleut' de farine que vous^ 
cai aurez befoin pour ce que vous en 
voulez faire : faites uii creux au mi*- 
lieu de votre farine, & y délayez 
deux ou trois oeufs , à proportion, de 
la farine que vous cmploye?:,-triec- 
tez-y du ièl à^proportion ôd< détrem- 
pez bien cette farine avec de Teau , . 
ep^fdrte (jùe cette pâte foit malette :- 
4tant faite, coupez-la^en plufieurs 
morceaux , ,. & Ic^ étendez avec^ k 

Y: 
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rouleau le plus mince qu'il vous fei« 
poffible : faites fondre du faindoux 
lur un réchaud v étant fondu , pre- 
nez un bout d^aile de volaille en plu- 
me , trempez-le dans le faindoux & 
en moiiillez toute la furface de cha- 
que abaifTe à mefiire que vous les é- 
tendrez ; mettez--en deux Tune fur 
Fautre & les roulez enfemble ; cod[- 
tinuez les autres de même, en les 
mettant les une$ fur les autres comn 
me vous avez fait les premières : laif- 
fez-Ia rcpofer un peu de tems ; enfui- 
te mettez-la en mafle & en formez 
' un rouleau que vous coupez par mor- 
ceaux de la grofleur dont vous en a- 
vcz befoin, pour former ce que vous 
en voulez faire ; vous retendez avec 
im rouleau , & en mettez deux ou 
trois Tune fur l'autre bien mince r 
cette pâte monte & «fevicnt fort 
feuilletée. 

tetUsfhez,ÀUMoufqu€Uire.^ 

Il faut avoir un grand ragoût de 
petits pigeons ^fôuriai de toutes for- 
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rêsf de garnitures , bien affaifbnné & 
de bon goût 5 enfui te dreffer des pe- 
tits Pâtez en pâte fine; grands com- 
me unetafle acafFé, plus ou moins 
grands n'importe , qu'ils fbknt bien 
dreflez & façonnez j mettez dans cha- 
cun un petit pigeon avec du ragoût^ 
couvrez-les ae la même pâte & les 
feites cuire au four. 11 faut qu'ils 
tiyent une petite couronne de pâte au 
milieu, parce qu'étant cuits, vous 
mettez dedans un peu d'eflence de 
jambon par le trou delà couronne. 
On peut y mettre fuivant la faifon , 
du verjus ou du jus de citron, & les 
fcrvir pour Entrée. 

fktez, 4 CEffâgmle. 

Faites cuire deux perdrix bardées 
X la broche & un carré de mouton j 
étant cuites , prenez-en les chairs 
pour les hacher j faites blanchir de 
la graifle de bœuf & du lard que vous 
mettez enfuite rafraîchir à Teau froi- 
de 5 hachez le tout enfemble & Taf- 
fàxfonnez de fcl , poivre , mufcade & 

y ij 
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fines herbes; mettez-y parmi du eoui«^ 
lis de perdrix , que cela ne foit point 
trop liquide 1 faites une pâte de feuil- 
letage de cette manière :. Mettez fut 
une table bien nette deux litrons de 
farine, délayez -y. deux œufs,, un 
quarteron de bon beurre^ &; de Teau 
ce qu'il en îxxst pour lajrendrc ma- 
niable, point trop ferone ^ allongez 
votrepâte & la^coupez en huit ou dix 
morceaux 5.faites-en.des abaiffes^très^ 
minces ; ayez àsx faindoux fondu 
dont vous froterez. votre première 
abaifle que vous roulerez 5 ffotez la 
feconde & laroulez fur la première, 
&: ainfi des autres que vous roulerez 
toujours fur la première julqu'sL la 
dernière île rouleau étant fait , faites 
sougir un couteau ^ coupez votre pâ- 
te par tranches & Tapplatiflez avec 
Umain, & en mettez un morceau 
daiis chaquç tourtiere^irempliffez- 
\ç:^àç> farce ,jFrotez4es autour de fain- 
doux fondu & les^ couvrez dè.raiître 
abaiffe , dorez-les du même faindoux 
&: le& Elites, cuire au four ;. étant 
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ciuts , fervez pour Entrée , Hors^ 
d'œuvres ou garnitures. 

Fâtez àr rEffAgnole d^une autre 
manière. 

Dreffez un Pâte en pâte fine de 
deux ou trois doigts ae hauteur 5 
£bncez4e de fiacre en poudre àc tran?» 
chcs de pommes defïlis y. un lit de fii- 
cre & un de pommes , jufqu'à.ce qu'il 
fbit plein , mais peu de fucre dans les 
lits 5 mettez-le cuire au four; ayez 
deux poires de coings que vous metr 
tez cuiredans la cendre chaude : le 
Pâté étant cuit ^voyez fi les poires 
de coings font cuites comme il fautt, 
tirez-lesr& les pelez.5 prenez-en la 
chair ic la mêlez bien avec la chair 
des pommes* qui font dans^le pâte.; 
ajoutez-y trok-ou quatre pains de 
beurre de Vanvre , un peu de canelle 
en poudre, félon la grandeur du Pâf 
té , ,& lefervez pour Entremets*. 

Fat é en crouJtâcLè. 
Courez. de&^ noix de Tcau bien. 
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minces ) hachez du lard & dé là' 
naifTc de bœuf, & la faites fondre { 
étant fondue, pafTez-la & lalaiflTez^ 
refroidir $ faites une farce de toutes^ 
fortes de foyes; mettez-y une livre 
de beurre de Vanvre , & k gtaiffe re- 
froidie , pilez Je tout au mortier & 
rafTaifonnez de fel , de poivre , . d'un 
peu de fines herbes & de fines <îpices : 
faites deux ^aiffes de pâte fine : 
dreffcz-en une dans une tourtière y. 
mettez au fond- deux tranches de 
jambon & un lit de fkrce, enfuite 
une de vos noix de veau , puis deux 
tranches de jambon , un lit de farce 
&: une noix de veau , ainfî jufqu a la 
fin j couvrez de bardes de lard , met- 
tez-y un oignon pique de deux doux 
de geroflej couvrez -le de Tautre 
abaifie , & le mette* cuire au ifbur 
dix heures : étant cuit , faites un trou 
par-^eflus au milieu & le renverfez; 
dans un plat pour le dcgraifler ; met- 
tez dedans une fauilê hachée , SL fer- 
vez pour Entrée. 
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laté ctune McUnche à U broche. 

Ayez une Eclanchc mortifiée : bat- 
tez-la &: la défoffez , laiflez feule- 
ment Tos du manche; piquez-la de- 
gros lard y afTaifbnné de feî y poivre ^ 
perfil & ciboule hachée \ embrochez 
votre Eclanche ^ renîermez-la d'une 
bonne farce bien affaifonnée; enfui- 
te bardez-la tout autour : faites une 
pâte avec de la farine , jaunes d'œufs-,. 
îel , & un peu de beurre , formez-en 
tme abaiffe de la grandeur à pouvoir 
enfermer votre Eclanche ; l'ayant en- 
fermée , frottez des feuilles de papier 
de beurre & de jaunes d'oeufs , enve- 
loppez - en votre pâté & le ficeler 
feien ferrétout autour , & par les deux 
bouts ; faites-le rôtir au teu environ: 
trois ou quatre h^ircs ; ayez foin que 
le papier qui fert d'enveloppe foie 
bien fort r étant cuit ^ tirez-le de la 
broche & ôtez le papier, & faites un 
trou par un des bouts , & y faites en-^ 
trer une fauffe hachée, rebouchez 
le trou d un bouchon de mie de pain ;, 
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drcffcz4c dans un plat &: le ferveac 
pour Entrée: 

Les Pâtez de poulets & poulardes- 
à la broche fe font de même;' 

Pi// et un Fbje de veau^ àU Ptincejffe. 

Hachez un bon Eoye dé veau , c- 
tant haché , faites blanchir du.- lard 
& de la ^aUTe de boeuf, laifTez-la re- 
froidir i enfuite hachez-la & la mê- 
lez avec Je Eoye de veau haché ; ajou- 
tez-y de la nue de pain trempée dans 
de la crcme, aflaifonnez le tout de 
fcl , poivre j.perfil , ciboule , champi- 
gnons , câpres , anchois & £nes heru 
bes. Faites une pâte avec^u faindoux 
& en faitestdeuxabaiffes s foncez une 
cafTerole de feuilles de papier beur- 
ré \ mettez deffusides bardes de lard 
fort minces^v enfuite une de vosabait 
fes , mettez votre hachis dedans , re- 
couvrez de beurre , bardes de lard fie 
de Tautre abaiffe yAotèiAQ & le fai^ 
tes cuire au four : étant cuit^ reti- 
rez-le &.le dcgraiflez, & le fervez 
avecuneiaMire hachée £our £ntrée^ 
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Tâté de langue de iœuf. 

Paites tremper une langue de bœuf 
dans de Tcau pendant une journée , 
enfuite tirez-la & la lavez dans de 
Teau tiède , ic la faites blanchir à 
Tcau bouillante: étant blanchie re- 
mettez-la dans l'eau fraîche & la fai- 
tes cuire dans une marmite avec eau^ 
& récumez ; mettez-y un quarteron 
de beurre :, demie livre de gr ai (Te de 
bœuf 5 du fel , deux ou trois ^^nons 
& une mignonette: étant cuite, lait 
fezrla refroidir & en ôtez la première 
peau \ enfuite lardez-la de grOiS lar- 
dons de lard& jambon ^ & la coupez 
par tronçons ou en deux j dreffez . 
votre Pâté en pâte fine dans une tour- . 
tiere, mettez unpeii de farce au|bnd, 
èc trois tranches ae jambon , & la , 
langue par-deffus ; couvrez-la de far- 
ce , de bardes de lard & de tranches 
de veau battu , avec un oignon 9 cou- 
vrez-le, de 4a même pâteA: le faites 
cuire an four fix heures : étant cuit ^ 
.<^graifl'ez-le, mettez une fautte ha- 

X 



Digitizedby Google 



"z^t Le muvtAuCuiJlnier 

chèe dedans^ drcflez-lc dans un plac^ 

&c fervez pour Entrée. 

Pâté de langue de Mouton aufang^ 

Faites cuire à petit feu des lan^ies 
de mouton <lans une cafTerole avec 
beurre ^ fel, poivre^ oignons &: une 
mîgnonette , moûitlez-lçs de bouil- 
lon j ajoutez-y uri peu de vinaigre 
oti verjus : étant cuites , laiflez-les 
refroidir : faites une farce de tetincs 
de Veàu^ de pane , lard blanchi , ài 
veau blanchi , des foyes de perdrix & 
fâifans , affaifonné de perul , cibou- 
les 5 fines hérites , fel , poivre^ mut- 
câdê 5 oignons coiipez enflez, & de 
la poudre de mou uerons î hachez le 
toitt: enfemble , & y mettez du fang de 
viuii où de porc , & de la crème dou- 
cl?5dr.ëflfez votre Pâte en pâte fine de la 
rgtiindéifr de votre plat dans une tour- 
tière 5 mettez-y au fond deux bonnes 
tranches de jambon , un lit de farce 
&L un de langues ; enfuite des tran- 
chés de jambon, de la farce & dçs 
îangue^, ainfi jufqu a 1^ fin> couvrez 
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les langues cie^bardes de lard & d'jLiiic 
àbaiffc de la même pâte , & le faites 
vcuircaufour cinqhcurcs^ étant cuit, 
dégraiflez-le^ mettez une fauffe ha- 
chée dedans , dreflez-le dans le plat ^ 
£c fcrvez pour Entrée, 

pâté chaud de tendrons de veat^ 
à f Italienne. ^ 

Coupez des tendrons de ireau en 
■morceaux de bonne grofleur s faites- 
lés blanchir à l'eau bouillante • étant 
blanchis, mettez-les égouter ; faites 
fondre un morceau de beurre frais 
dans une cafferole , & y mettez les 
tendrons de veau , avec un bouquet 
xle fines herbes &: un oignon pique 
de quatre doux de gerofle , aflaifon- 
né de fel & de poivre ; mettez-y des 
champignons , mouiTerons , truffles 
& foyes gras, paffez bien le tout en- 
fèmble^i étant paffé, dreflez votre 
Pâté ^ mettez au fond du godivçau &C 
les tendrons de veau deffus avbc les 
^champignons , truffles & foyes gras , 
couvrez proprement le Pâte d'une 
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abaiflc de pâte , &c le^faitcs cuire au 
four trois ou quatre heures : étant 
cuit , dégraiflcz-le & mettez dedans 
uae faufle à TEfpagnole , ou une e{^ 
fonce de jambon , & fervez pour Eiv 
trée. 

. F^té en pot. 

Prenez tous les filets d'un gigot de 
mouton ^ ceux d'un lièvre , d'une 
perdrix^ une noix de veau & demie 
livre de jambon 5 hachez bien le tout 
enfemble avec champignons , ^ai«* 
fonné de fel , poivre , mufcade , per- 
fil , ciboules , bafilic , cchalottes & fi- 
nes épiccs : xiuandx:ela eu bien hache 
& mêle enfemble , ajoûcez-y quatre 
livres de lard coupe en dez , que vous 
mêlerez avec , & fix jaunes d'oeufs , 
v6us y mettrez les blancs fouettez , 
& y ajouterez une poignée de pifta- 
ches échaudées ; enluite garniffez une 
marmite de bardes de lard^ mettez-y 
votre hachis &ç le recouvrez comme 
deflbus , fermez la marniite d'une 
feuille de papier & de fon couvercle ^ 
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& faites cuire cela refpace de vingt 
heures à petit feu > qu'il faudra entre- 
tenir ; étant cuit , laiflez-le refroidir, 
Gtez-en les bardes de lard , dreffez-le 
dans un plat & le fèrvez pour Entre- 
mets. 

Il s'en fert aufli par tranches pan- 
nées Se grillées pour Entreniets. 

l^kfêenfop d'une autre manier e^ 

Il faut avoir quatre livres de tràn^ 
che de bœuf , un gigot de mouton ^ 
deux perdrix ^ deux livres de porc 
frais 5 trois livres de gtaiffe de bœuf, 
demie lîvref de truffles vertes , quatre 
livres- de lard coupé en dei;, trois li- 
vres de jambon ; hachez bien le tout 
cnfemble , aiTaifonné de fel , poivre , 
fines herbes &: fines cpices , ajoutez-y 
deux ou trois ceufè & un coulis de 
deux perdrix s foncez une marmke 
de bardes de lard, tr#nches de veau 
battu , mettez votre hachis defliis , 
& le couvrez comme deflbus 5 fer- 
mez bien la marmite de fon couver- 
cle ^ & faites cuire cela à petit Çtxi^ 

X lij 
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jpfiendant quinze ou vingt heures : c- 
tant cuit , laiflez-le refroidir dans fa 
braifc , ôtez les bardes de lard & 
tranches de veau , dreflez-le dans un 
plat ^ &: le fervez froid pour Entre-^ 
mets. 

Perdrix a la Cz^arienne. 

Ayez trois bonnes Perdrix au fri- 
iriet, vuidez-les & les défoflez fans 
percer la p€au , laiflez4eur lés os des 
ailes. &r des cuifFesvétantdéfofrée^y, 
mettez du papier dans le corps pour 
tenir lieu des os de Teftomac y faites- 
les blanchir au feu ^&:. Tes piquez de 
menu lard jitant piquées^ôtez le pa- 
pier qui eft dans le corps ,.& les em- 
pliffez de petits oignons blancs cuits ^ 
dans une braife , avec un pain ou deux 
dé beurre de t^anvre que vous avez 
affaifonné de fines herbes &: fines épi- 
ces^ enfuite ^celez-les afin que rien 
ne forte; foncez une cafferole de bar-- 
des de lard, jambon & tranches de 
veau battu , rangez vos Perdrix def- 
iws rcfiomacen de/fous, afiaifonnez- 
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îes de fel , poivre ,. un peu de fines 
herbes & fines cpices, couvrez -les 
comme deflous , & tâchez de les fai- 
re cuire à petit feu , fans les mouil- 
ler r il faut les aflaifonner légèrement, 
de crainte qu'en les finiflant elles ne 
foient trop falées ; étant cuites à pro- • 
f)os ,. tirez toute la viande & les Per- 
<lrix de la cafTerole , & faites cuire le 
jus au caramel , & mettes glacer voS' 
Perdrix dedans comme* des frican- 
deaux ,.obfervez qu'elles foient blon- 
des & les retirez , mettez dans la cat. 
ferole un ou deux verres de vifi de 
Cfiampaghe ,& une cuillerée de cou- 
lis pour en détacher le fuc ;.fàites-le 
réduire à moitié , écumez4è & le dé- 
graiffez , dreffez les Perdrix dans un 
,plat, mettez la faufTe deffoiis^Â: fer- 
vez pour Entrée. 

Ferdrix 4 tSM^dt'-Vie^ \ -^ 

Après avoir plumé & vuidé vos 
Perdrix , coupez-les comme pour une 
fricafTée de poulets , mettez les foyes 
à part, pafTez vos Perdrix coupées à 

iiij 
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la cafTerole avec deux cuillerées dfr 
bonne huile d'olive,, & un bouquet ; 
quand elles font paiTées ^ mouillez- 
les de bonne eau*de-vie , félon la 
quantité de vos Perdrix , laiffez-Ies 
bouillir jufqu*à ce que 1 eau-de-vie 
foit diminuée des deux, tiers, puis 
mettez-y de bon bouillon ou jus, au- 
tant qu'il en faut pour achever de cui- 
re vos Perdrix j aflaifonnez-les légè- 
rement y. quand elles feront cuites ,, 
prenez les foyes que vous avez misa 
part y & les pilez dans un mortier a- 
vec une pincée de câpres , deux ou 
trois rocamboles ,. &: les humedez 
d un peu de la fauflè de vos Perdrix \ 
ajoûtez-y un peu de poivre , & un 
petit brin de macis ,. un citron pelé ^ 
coupé par tranches y &, trois jaunes 
d'œufs , un peu de mufcade \ mettez 
lier cela fur le feu dans votre ragoût > 
& fervcz pour Entrée. 

figeons au Soleit. 

Echaudez bien des petits Pigeons, 
viiidez-Ics &: leur . coupez les bouts 



Digitized by VjOOQIC 



des pattes , du bec& des aîles ; faites- 
les blanchir à leau bouillante ^ en- 
fuite fendez-les fur le dos , & les em- 
pliflez d'une farce bien délicate , un 
peu liée 5 foncez une cafferole de bar- 
des de lard, & les mettez tousdefTus, 
Teftomac en defTous , aflaifonnç^- 
les de fel , poivre ,. un bouquet y & 
d'un peu de coriandre, mouillez-les 
de bouillon gras div derrière de la 
marmite ; ajoutez-y une chopine de 
lait , & les faites cuire doucement : 
ctant cuits , cgoutez-îes & les laiffez. 
refroidir. Faites une pâte de cette ma- 
nière : Mettez une chopine de vin: 
blianc dans une cafferole ^ avec gros 
comme une noix de bon beurre frais, 
que vous faites fondre fur le fea-, c- 
tant fendu ,. délayez deux poignées 
de ferine dans une autre caflferole 
avec ce même vin 5 étant bien dé- 
lay c y mêlez le tout enfemble , & y 
ajoutez trois blancs d'œufs fbiietez ^ 
faites en forte que votre pâte ne (bit 
point ni trop épaiffe , ni trop claire 5. 
faites fondra du faiadoux dans une 
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poclc , étant bien chaud, tremper 
vos Pigeons dans la pâte , & les fai- 
tes frire doucement , qu'ils ayent une 
belle couleur j enfuitc tirez4es & les 
faites cgouter , dreffez-les fur une 
ferviette blanche , & les fervcz garnis* 
4e pcrfîl frit pour Entrée- 

figeons au point du jour. 

Faites cuire des petits Pigeqns é- 
ehaudez comme ceux au foleil : fai- 
tes tourner autant de petits culs d'âr- 
tichaux que de Pigeons ; mettez dans 
une caflbroleun morceau de beurre ^ 
un Bon morceau dîblàrdyjutt morceau 
de graiffe de bœuf , un oignon piqué 
de deux doux de gerofle, fel & poi- 
vre ; le tout étant fondu , poudrez-le 
de farine un peu fort , & mouillez le 
tout- d'eau bouillante ou du bouillon 
du derrière de la marmite ,.ajoutez-y 
un citron pelé , mettez cuire vos ar- 
tichaux dedans jufqu a ce que le foin 
quitte aifément : coupez^ eufuite des 
mouflerons, champignons , jambon , 
lé tout en dez , que vous pafTérez à^ 
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lâ caflerole avec lard fondu , un bou^ 
quet, poudrez -le de farine, & le 
mouillez de jus ,. liez^e dé coulis 5 
ajoutez-y un demi verre de vin de 
Champagne , & poivre concaflc :- é- 
tant cuit , ajoute^y quelques queues» 

^ ^'ccrevifTes cuites & coupées en dez : 
égoutez vos Pigeons , & leur faites 
faire deux ou trois bouillons dedans 
pour prendre goôt ^dégraiâez bien le 
tout 5 & le laiflez refroidir : tirez vos 
artichaux de la caflerole où ils ont, 
cuit r épluchez - les de leur foin , 
ayez une bonne farce dont vous fai- 
tes-un bord autour de vos^ artichaux^î^ 
mettez un Pigeon dans chaque , &: 
un peu de ragoût, recouvrez4e de 
farce, & TunifTez avec la main y trem- 
pée dans un blanc d*oeuf battu ; pou-- 
drez enfuite d\in peu de mie de pain^, 
& feites-leur prendre belle couleur 
au four vfaites une petite ouverture 
deffus, & y mettez dedans une eflen- 
ce de jambon & jus de citron , dref— 
fez-les proprement dans un plat , &: 

^ fervez pour Entrée*. 
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Pigeonneaux a la Lu^ne. 

Après avoir cchaudc les Pigeons ^ 
en les vulde , & on leur laifïè la têre 
ic les pieds ; on les paÛe enfuirc dans 
du lard fondu comme une compote > 
avec à,ts truffles , des champignons, 
& un boiiquet^on les aflaifbnneà 
Tordinaire , & on les moinlle moicic 
bouillon & moitié jus r quand ils^font 
cuits , on y met du coulis de veau. 
On peur les faire cuite dans une braï- 
fe , prenant garde qu'ils ne foient pas 
trop cuits. Pendant qu'ils cuifent, 
on £aic un ragoût qu'ont appelle fal- 
picDîïj-pouT cela on prend dii jam- 
bon qu'on coupe en dez , des culs 
d'artichaux qu'on coupe de même , 
des jis-de-veau y des champignons , 
& on parte le tout dans du lard fon- 
du , qu'on mouille de* jusfans fel ,.i 
caufe que le jambon en donne affez j 
le ragoût étant cuit ^ 8c les Pigeons 
de même , on laifle refroidir l'un le 
Fautre :- enfiiitc on fait un peu de 
gâte fouillctée j, &: on en fait une; 
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âbaifle de la largeur d une alfietîc ^ 
pais an prend les Pigeons^ on les ar- 
irangexlans le fond du plat qu'on veut 
las fervîr , reftomàcen haut, énfortc 
que les tête^ de Pigeons forterit en 
dehors 5 on y met cnfuite le ragoût 
par-defTus à froid : puis on prend l'a- 
baifl'e de pâte feuilletée , & on la po- 
fe fur les rigeons , de manière que les 
têtes ne fpient point enfermées & 
paroiffent en .dehors ^ on fait une 
ouverture au milieu de Tabaiflepour 
y faire paflfer les pieds à^% Pigeons^ 
cnfuite on dore rabaifle , & on met 
le plat au four pour fcuire feulemeijt 
la pâte & ré<:haiiffer les Pigeons & 
le ragoût^ & on le fert chaudement. 

Figeons au hafillCj, a la Proche. 

Echauder fix Pigeonneaux, vui- 
dez-les &: les trouflez , détachez la 
peau de deffu-s l'cftomajc avec les 
doigts , & les farciflTez entre -cuir & 
chair d'une far-ce faite avec leurs 
foyes^ lard ra.pé, graiffe de veau, 
xm peu de pernl , de ciboule & de 
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balîlic , affaifonnc de fel^ poivre tC 
fines épices; hachez le tout enïembl^ 
& le pilez dans le mortier : étant far- 
cis , bardez-les , & les faites ciiire a 
la broche : étant cuits , fervez-les a- 
vec un champignon cuit dans une 
efl'ence de )ambon« 

Il y en a, qui après les avoir é- 
chaudez , vuidez , trouffez & blan- 
chis , les fendent fur le dos^ & \c% 
farciffent d'une farce faite de leurs 
foyes, une couple de ris-de-vcau, 
graiffe de bœuf ^ <te veau &: lard râ- 
pé qu'ils affaifonnent & pilent dans 
le mortier , & le ftiettent cuire à la 
braife, Feftomac en deffous-, étant 
un peu avancé de cuire, ils y met- 
tent une demie cuillerée de jus & 
boùilîçn^ & les aclievent de faire 
cuire j étant cuits , ils les égoutent & 
leur font prendre goût «dans une cU 
fence de jambon , Zc les fervent avec 
autant de culs d'artichaux\^ cuits 
comme ceux des Pigeons au point 
du jour , pour Entrée. D'autres les 
farciflent comme ci- deffus^ & les 
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font aiire dans une.br aife mouillée: 
étant cuits : ilsles roulçnt ,dans des 
œufs .battus^ les panncnt enfuitc de 
mie de pain bien fine., JU. les font 
frire de belle couleur dans du fain- 
doux , &: les fervent avec perfîl frit 
pour Entrée* 

Pigeons à VEau-de-Vie. 

^ Les Pigeons étant échaudez , vui- 
dez-les & les trouffez : mettez dans 
une calTerole des bardes de lard, de 
jambon & trancfties de veau battues ^ 
Tangez vos Pigeons deffus, affaifon- 
nez-les comme une braife , couvtcz- 
les deffus comme defTous ; fermez la 
cafferole de fon couvercle , & la met- 
tez fur un fourneau avec peu de feu , 
cour les faire fuer, pendant un peu 
de tems 5 pouiTez^les enfiiite jufqu'à 
ce qu'ils ayent pris le gratina puis 
tirez-les de la cafïerole avec toutes 
les bardes & tranches de veau ? ôtez 
la graiffe & remettez les Pigeons 
dans la caiTerole, Teftoinac.en def^ 
fous^ fc les mouillez d'tme dbopîne 
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<J'eau-dc-vie ; mettez-y gros comme 
une noix defucre , &: Tes faites boûil- 
lir une féconde fois jufqu'au cara- 
mel y de y mettez un peu de jus de 
veau: étant prêt de fervir, vous met- 
tez une eïfence de jambon dans le 
fond d'un plat , avec un peu de leur 
fauffe , vous rangez vos Pigeons def- 
fus &: fervez. 

Tigeom Méx culs d'Articlnux , à U 
Proche. 

Ayez de petits Pigeons , plumez- 
les ^ fec, viiidez-les & leur laiffez 
les pieds y trouflez-les & les farcifTez 
dans le corps dune farce délicate, 
bardez-les &c les mettez cuire à la 
brocbe ^ ayez autant de petits culs 
d'artichaux bien tournez, que de Pi- 
geons , metcez-les cuire à Teau blan* 
che : étant cuits , >égoutèz-les & les 
faites mitonner dans une effence de 
jambon, ajoutezr-y des queues, d'è- 
creviiTes & leurs oeufs, dreffcz vos 
culs <l*artichaux dans un plat & vos 
Pigeons deffus, garniflcz le bord des 

cuJ^ 
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ails d'artichaux j de queues d'ècrevif- 
{^% 3 jettez par-deflus votre eflencc , 
&: fervcz avec jus de citron pouf Eni- 
trée. 

figeons à la moelle^ 

Ayez (îx Pigeonneaux , un peu plus 
forts que pour compote , plumez-les 
à {^c , vuiae!t-les , laiffez-leur le foye 
& les pattes , trouffez-les &: les faites 
revenir à Tair du feu pour les bien 
éplucher , coupez-leur le cou & les 
ailerons : faites une farce de moelle 
de bœuf 5 beurre de Vanvre , deux an- 
chois hachez , perfil , ciboule , eftra- 
gon 5 un peu de rocanibole , fel &: 
poivre îfarciffez^en le corps de vos 
rigeons , & les mettez arire à la bra- 
che fans bardes , les arrofant,fouvent 
de ce qui dégoûte: étant cuits, fer- 
vez-les avec une fauffe faite de^cette 
manière : Mettez dans une cafferole 
un demi-feptier de vin , que vous fai- 
tes réduite à un verre \ ajo^tezry unç 
cuillerée dé bon bouillon^ confoça- 
ifté >^fep.t ou huit rocAinbales , jus U 

Y • ' 
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coulis , quelques tranches <le citron , 
un petit pain de beurre de Vanvre , 
le verfer fur vos Pigeons , & fervir 
pour Entrée» On peut mettre dans 
cette fauffe un peu de perfil blanchi 
& haché > ou une ravigote chaude. 

figeons , Cailles ou Alloiiettes 
en furprifes. 

Ayez plufieurs petits pains de pro- 
fiterole î ce font des petits pains au 
lait que l'on fait faire exprès chez 
un Boulanger , & autant de petits 
Pigeons innocens; échandez-les & 
les vuidez ; farciflez-lés dune farce 
fine dans Je corps ^ & les faites cuire 
dans une braife blanche ^ compofcç 
de bardes de lafd^ tranches de veau , 
avec les affaifonnemens ordinaires 5 
mettez-y de la coriandre , un peu de 
fines feterbes & quelques tranches de 
citrofir r quand ils feront aiits , vous 
les- retirerez pour lès mettre dans un 
coulis de veau ôr dé jambon : enfuite 
|)rénëé: leS flàil^rdéptofiterole, ra^ 
pez4c5 tout atitour I & les. vuidez de^ 
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leurs mies en faifant un trou en del- 
fous , dont vous gardez les morceaux j 
VOUS y faites entrer dans chacun un 
Pigeon avec un peu de fauflej vous 
les fermez du morceau qUe vous â- 
vez levé ou de godiveau > vous lès 
frotez tout autour légererttcnt dû mê- 
me godiveau, & les trempez danis des 
eeufs battus ; vous les tirez & les pa- 
nez d'une mie de pain bien fine , &: 
lès faites frire dans de la friture neu- 
ve : il faut, les ficekr en croix pour 
lès foutenir î étant frits de belle cou- 
leur j-^vous les égoutez & le:^ dreflez 
dans un plat fur une.ferviette blan- 
che. On peut , quand ils font dre^- 
fez dans le plat , jetter 'un ragoût de 
mouflerôns pâr4deffus"'avuiit de les 
fervir. ^ " ^ ' ' 

Il y en ^ qui avant dd les faîte 
' Itire ,l^s mettent tremper dans du 
^ làiti & \^^ laifTent égôuter avant de 
' les mettre dans làftiture^ilseafont 
jfdusfrians-.- • -> 
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figeons enfurfrifes d^une Autre 
manière. 

Il faut âvair fept ou huit petits 
Pigeons innocens ^les cchauder^ vui- 
der & troufler , Se les faire cuire à la 
bràife. Ayez autant dé groffes lai- 
tues pommées y comme vous avez, de 
Pigeons, faites-les blanchir ; étant 
blanchies ; tirez-les &: les mettez é- 
goûter ^ otez - en proprement les 
. cpeurs y Se mettez en la place du gp- 
dîveau & un Pigeon dans chacuae 
, avec un peu de coulis a froid; enfui- 
te. renfermez-les bien dans lefdites 
laitues & les ficelez tout autour :.re- 
mettez-lçs cuire dans la même brài- 
fe où ont cuit, les Pigeons : étant 
cuits , tirez-ics & les faites écouter ; 
déficçlez-les & les mettez nutonner 
dans ime effence de jambon : dréflez- 
les dans un plat , & preflez deffus une 
pointe de jus d'oxange ou de citron ^ 
&ferve2^ 
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Pigeons en Taupe.- 

Prenez fîx Pigeons de volière bien 
cchaudez, trôuffez-les comme pour 
une tourte , coupei des truffles en lar- 
dons , & lardez-en v^cys. Pigeons le 
plus près que vous pourrez $:> foncer 
une cafferolede bardes de lard , jam- 
bon & tranches- dfevea«.,,rangez yos 
Pigeons deffus, & les couvrez com- 
me deffoits, aiïaifonnez-rles légère- 
ment de jfël , poivre , fines herbes &: 
fines épices^,.& les faites, cuire à la 
braife doucement : étant bien cuics ^ 
dégraiflez-les , dreflez-les dans un 
plat ,,&: les fer vez avec une fauffe au 
vin de Champagne y. &. tranches -de 
citron pour Entrée». 

iigeons en Tortnér. 

Faites cuire des Pigeons ^ comme 
ceux au foleil , ou à la braife , fans les 
farcir î.laiffez-les refroidir ^garnifloz; 
ime tourtière de petites bardes de 
lai-d fort minces , mettez defTus au- 
tant de petits quarwz de pâte de feùîilr 
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lètage que vous avez de Pigeons j 
rangez uir chaque quarré vosPigebns 
reftomac en deflbus , en lent fai- 
fant prendre la figure d'une Tortue,, 
telle qu'elle eft reptcfentée ci-deffous 
lettre A. Enfuite faites une abaifle 





.A . 

de pâte que vous coupez par mor-- 
ceaux , comme la figure B vous le re- 
préfente, &: que vous mettez propre* 
ment fur le dos de vos Pigeons 5 do- 
rez-les d'un œuf battu , &: les faites 
cuire au four \ étant cuits , tirez-les 
doucement de la tourtière, dreflez- 
les dans un plat , & les fervez avec 
une eflenceou on falpicdn , dont on 
^eut farcir les Pigeons après 'qu'ils 
font cuits ,iï on le juge à propos , &: 
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fervîr pour Entrées ôtez la pâte du 
de^Tous quand cela aura couleur. . 

tigei>ns à Vltdiénne^ 

Ayez des Pigeons aux œufs , pre-- 
nez.-cn les foyes avec du lard rapè ,, 
quelques morceaux de tétine de veau, , 
quelques morceaux de ris-de-veau , , 
& faitesren une farce , aflaifonnez lé- 
gèrement 5 étant de bon goût , farcies- 
fez -en vos Pigeons entre cuir & 
chair , laifïez-leur les pattes , les ai- 
les & la tête , vous lierez les cous avec 
une ficelle , de peur que la farce né 
ibrte h vous mettrez, des bardes de 
lard dans le fond d'un plat d'argent ,^ 
vous y rangerez vos Pigeons , Tefto- 
mac en haut , affaifonnez de ù\ ^ 
poivre , iSnes épices , &xle toutes for- 
tes de fines herbes 5 vous les couvrirez 
de bardes de lard comme deflbus , ôd: 
\t% arroferez de bonne huile d'olive ^ 
& les mettrez cuire au four, qu'ils 
foient riffoléz dir côré de l'eftomac j 
étant cuits, ifervez^lesnavec une fauftr 
fc à rEfpaghole pour Entrée*. 
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Prenez fix Pigeons cochois desr 
meilleurs , plumez^les à fec , vuidez- 
les proprement ^ détachez la peam de 
demis reftomac avec les doigts :^a- 
fuite faites une petite farce bien fine 
compofée de cette manière ^ Prenez 
un morceau de jambon cuit , un mor- 
ceau de lard blanchi , de la graiflc de 
bœuf, des ris-de-veau , des champi^ 
gnons , du perfil , de la ciboule , des 
fines herbes ^ hachez le tout enfem^ 
blc , &' le pilez dans- ua mortier 5 
étant pilez, vous y mettrez quatre 
jaunes d'œufs frais avec du fang.de 
poulet ,.vous avez foin quUl ne foit 
point caillé, vous laflaifonnez félon 
votre goût 5 puis vous » farciflez vos 
Pigeons entre cuir & chair rvousJes 
ttoufféz & les ficelez afin que rien ne 
ibrte , enfuite vous garniffez une caf 
ferofe de bardes de lard , de jambon 
& de tranches de veau , &: riingez vo^ 
Pigeons defïus , vtnis? les recouvrez 
de même que dâûTous, & les afltifon- 

nez 
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îiiez de légumes , comme carottes , pa- 
nets , fines herbes , ails , échalottes , 
petfil 5 laurier , thin , bafilic , fel , poi- 
vre, doux de gerofje , mufcade , co- 
riandre, & étoufF«z bien votre cafle- 
rôle , & £ûtes cuire cela à petit feu 
fans le mouiller, Lorfqu'ils feront 
cuits, vous les retirerez & les laiffereîc 
ègoutcr pour qu'ils jettent leur grait^ 
fe. L'on peut fi Ton vaut avant les fai- 
re cuire les envelopper dans une cré- 
pine , ou dans une barde de lard : on 
Icsferc ordinairement à lafauffcdc 
jambon^ on les peut fervir au jus de 
veau , ou à la faulTe à TEfpagaole, 

On en peut faire de même de tou- 
tes fortes de volailles , en obfervant 
de ne lespas trop remplir lorfqu on y 
met la rarce dedans, parce qu'ils 
pourroient fe fendre , & n'auroienc 
plus le même œil , il faut ôter les bar^ 
des de lard , & fervir pour Entrée, 

Figeons à U Royale. 

Prenez fix Pigeons de volière, plu- 
mez-les a fec , vuidez-les & les trouf. 
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fez proprement ,faices une petite far* 
ce bien fine, & les farciflez dans le 
corps ; enfuite vous les paflez dans 
du lard fondu , & lorfqu'ils font re- 
faits , vous les piquez de petit lard 
&L les faites cuire à la brodie ; étant 
cuits , vous les fervcx au jus de veau , 
ou à rcflence de jambon , ou au cou- 
Us d'ccrcviflcs. On peut les mettre 
cuire comme dçs fricandeaux, & les 
ièrvir glacez de même ; mais en cui- 
fant , il faut y mettre deux tranches 
de jambon , une rouelle de veau , un 
bouquet 9 des champignons , un oi- 
gnon l^qué de quatre doux de gero- 
flc, & quand ils font prefque finis, 
vous les changez de cauerole , &: paf- 
fez la faufle par Tctamine fur vos Pi- 
geons , & leur faites prendre couleur. 
A regard de la faune , vous pouvez 
poudrer légèrement le gratin de fa^ 
rinc , & mouiller de jus de veau & le 
dégraiflez , pafTezJe au tamis , met- 
tez-le dans le plat h. vos Pigeons det 
ius^ & fctvcz pour Entrée. 
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Pigeons de Poijfbns^ 

î^-enez d#la chair de Carpe , de 
Brochet & d'Anguille , haéhez tou- 
tes ces chairs enfembie avec un mor- 
ceau de bon beurre , une mie de pain 
trempée dans de lacrcme, un peu de 
champignons , perfil , ciboule, une 
pointe a ail , un peu debafilic , trois: 
ou quatre œufs frais , affàifonnez de 
fel , poivre, mufcade, un peu de co- 
riandre battus; vous mêlerez bien le 
tout enfèmble, ic lepilez dans le mor- 
tier i étant bien pilé , vous farinez: 
un endroit de votre taible; vous rou- 
lez votre godiveau deflus , vous le 
coupez par morceaux de la grofleur 
qftç vous voulez faire vos Pigeons ; 
vous vous farinez les mains, & des 
morceaux , vous en formez des ma- 
nières de petits Pigeonneaux : enfui- 
tc vous les vuidez adroitement avec 
le ^ros bout d'une lardoire de bois , &: 
vous y mettez dedans un petit mor- 
ceau de laitance ou de foye de Bro- 
chet i vous le$ laiflez rèpofer un boa 

Zij 
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quart-d'hcure, puis vous faites bouil- 
lir à grand feu dans une cafferole du 
bouillon de Poiflbn, &Hpus y mettez 
yos Pigeons un à un dedans pour les 
faire blanchir; tjL qu^nd vous voyez 
qu'ils ibnt blanchis , vous Iqs retirez 
éc les mettez dans une ca0erole ayec 
^Ic Teau fraîche , tic les laiffez refroi- 
dir : cnfuite vous faif es u^ ragoût de 
laitance , diampignons , queues d e-^ 
creviffes ^ j)ointes d'afperges dans la 
faifon. Quand votre ragoût eft cuit 
^ bien dégraiflc , vous y mettez du 
coulis de PoiffoHs aycç un dexni ver-» 
jre de yiji blanc &: une tranche de 
citrop ^ vous mettez vos Pigeons 
dans votre ragoût pour les achever 
de cuire ; ^tant cuit? , vous les drcf^ 
fez proprement dans un plat , & les 
fervez pour Entrée, Vous les pouve? 
piettre dans une terrine ^u coulis 
d'ccreviffes , fur un potage de poif-^ 
fon : vous les pouvez fervir aux p^^ 
^ts pois dêanis U faifon ^ & en tourjtf r 
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Poijfons à U Pelonoife. 

ILes Brochets ^ Anguilles , Merïan^^ 
Tniites , &C tout autre Poiffon fe 
peuvent frire ou griller -, mai^ il vaut 
mieux les mettre cuire 'dans une rouit* 
tiere , avec un morceau de beurre 
frais ^ un peu d'builc d'olive ,.un ver- 
re de vin blanc , deux oignons coiipez 
par tranches, perfil y ciboules ha- 
chées , fel 'y poivre , mufcadc , deux 
doux de gerofle , &: fîijcs herbes ha- 
chez : mettez-les Cuire au fout , ou 
fous un couvercle , afin qu'ils con- 
fcrvent un bon goût par l'afTaifonne- 
ment que vous y mettez 5 étant cuit, 
faites une fauflfe de cette manière : 
Prenez un quartferon de belles écre- 
vifles y lavez-les bien dans plufieurs 
eaux de peur qu'elles n'ayent un goût 
de boue :• mettez-les cuire dans une 
caflerole avec une chopine de bierre 
blanche, demi livré de bon beurre , 
un bon bouquet de fines herbes, dai5c 
poignées de perfil bien épluché ; vous 
laites bouillir le tout jufiju'à la réduo» 

Ziij, 
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tion de la moitié , puis vous prenez: 
les queues & les pattes de vos écrevit- 
fes , que vous épluchez bien & les 
mettez dans une autre caflerole avec 
le bouillon & le pêrfil où elles ont 
cuit, il faut fes auaifonner de fel & 
de poivre qui domine un peu , & faire 
réduire la fauffe environ à un verre, 
vous.drefTez votre Poiflbn dans un 
plat , & jettez votre fauffe deffus &C 
îervez pour Entrée. 

Pommes farcies a la Dauphine. 

Prenez des Pommes & les tournent 
proprement pour les peler , faites- 
leur un trou du côte de la. qucu& * 
pour les vuider le plus que vous pour- 
rez fans les percer y vous aurez une 
bonne crème de piftachebiencuite^ 
& du citron verd confit haché bien 
menu, avec quelques piftaches en- 
tières , dont vous emplirez vos Pom- 
mes : en fuite fêites une pâte fine,, 
dont vous ferez des abaifles bicn^ 
minces,, &: vous envelopperez cha- 
que Pomme farcie en forme de bqur-^ 
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fêj quand elles feront toutes fai- 
tes , vous * les dorerez d'œufs bat- 
tus : faites une autre abaifle de pâte 
de feuilletage bien mince , que vous 
couperez par bandes de la largeur de 
quatre lignes , dont vous entourerez 
proprement vos Pommes , en com- 
mençant par-<iefrous& finiCTant à la 
queue , qui fera faite d'un lardon de 
canelle , vous les dorerez légèrement 
d'œufs battus, & les rangerez fur 
tme feuille de cuivre y &: les mettrez 
cuire au four , qui ne foit point trop 
chaud : étant cuites , tirez-les & les 
poudrez de fucre fin pour les glacer 
au four , ou à la pelle rouge ; les dreC- 
fer dans un plat y &c les fervir pour 
Entremets. 

Vous pouvez les farcir fculemcnc 
de crème de piftaches aiites , ou de 
crème pâtiflîere , ou de toutes fortes^ 
de marmelades de fruits , Se les faire 
cuire au four , comme celles ci-def- 
fus : on les fait fi Ton veut fans les en-' 
velopper de pâte 5^ cela dépend de^ 
rOificier. 

Z iiiji 
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Pommes à la Sourdaloué. 

Pelez légèrement un quarteron de 
petites Pommes d*Apis , & leur lai(- 
îez la queuërj^ mettez-les dans une 
cafferole avec une pinte de vin de 
Bourgogne , demi-feptier d'eau-de- 
vie , un bon morceau de fucre , un 
peu de bon beurre , faites-les cuire à 
petit feu : étant prefquq cuites , vous 
les pouffez vivement jufqu'à ce que 
le firop foit prefque au caramel ; en*- 
fuite tirez-les du feu & les laiffez re- 
froidir , faites de petites abaiiïés de 
pâte fine bien minces, enfermez une 
l^onune dans chaque abaiffe en for- 
me de bourfe * que la queue paffe en 
haut ; quand elles font toutes faites, 
dorez-les d'œufs battus : enfiiite fai- 
tes une autre pâte de feuilletage que 
vous étendez bien mince, & la cou- 
jpez par petites bandes de la lareeur 
de trois lignes , aveciine videlle aont 
vous entourez chaque Pomme, en 
commençant par-aeMous>& ftnifïanr 
à la queue vdoî:e2;-les &: lesiaitescuîr 
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rc au four dans une tourtière , les gla- 
cer comme les Pommes farcies , les^ 
dreffer dans un plat , & les^fervir pour 
Entremets. 

Foudin cuit au four^ 

Prenez quatsre livres de graifle de 
boeuf que v©us faites bien hacher ,, 
deux ccorccs de citron confit auflî ha- 
chées , une livre de raifin de Corin- 
the , une li\T:e de raifin d'Efpagne ^ 
dont vous faites ôter les pépins , 
quinze jaunes d'œiifs cruds, demi li- 
vre de mie de pain bien blanche ^ 
trempée daïi3 du lait chaud, que la 
mie de pain foit bien égoutéc , une 
demi livre de fucre eh poudre , mê- 
lez bien le tout cnfemble 5 enfiiitc 
beurrez une caflferole, mettez votre 
compofition dedans , & faites cuire 
cela au four pendant deux heures au 
m^im y ou entre deux feux r étam: 
cuit, TenverfezJe fur un plat &: le 
poudrez d^un peu de fucre fin defliis^. 
ou point , & le fer vez bien chaud poiur 
En^remets^ 
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T&udin bouilli 

Faîtes bien hacher deux livres de* 
graifïe ile* bœuf ^ & une écorce de 
citron vord confit -r le tout étant ha- 
die , mettez-y demi livre de raifitï 
de Corinthe ^ demi4ivre de raifi» 
d'Efpagne, dont vojus^erezôter \q% 
pépins, dix faunes d'œufscruds, mê^ 
lez bien le tout enfemble : enfuite 
prenez une forviette blandie & la 
beurrez ou la farinez bien , mettes 
votre compofîtion dedans , notiez-! a 
avec une ficelle bien ferrée en rond y 
& le mettez bouillir dans un chau-^ 
dron d*eau bouillante, au moins deux 
heures ; étant cuit , tirez-le & le fai- 
tes égouter , otez-le de la ferviettc & 
le dreffez fur un plat , faites fondre 
de bon beurre & rarrdfez deffus , .met- 
tez-y force fucre en poudre deffus^ 
& fervez bien chaud pour Entremcts»^ 

Poulets en f ricané e , kla Proveffçale^ 

Apres avoir plume & ^uidc vos- 
Poulets j coupez-les àTordinairc 5C 
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les mettez up peu tremper dans Teau 
fraîche, 6c les faites égouter : met- 
tez dans une cafferale de bonne huile 
d'olive , avec autant de beurre de 
Vanvre , des champignons , un pa- 
quct de perfîl , ciboules , trois doux: 
de gerofle , une demi feuille de lau- 
fier , une gouffe d'ail , un peu de 
thim & de bafîlic, paflcz vos Poulers^ 
dedans avec fel & poivre^ étant paf- 
fez 5 poudrez -les de farine & les 
mouillez d^eau bouillante , & les laif^ 
fez cuire 5. quand ils (eront cuits , vous 
lierez lafaM'ède trois jaunes d'oeufs ,, 
que vous délayerez avec un peu de [^ 
fauflfe de la fricaflfée^ & y mettrez un 
peu de mufcade & une bonnepoignée 
de perfil haché très-menu , enforte 
que cela rende la firicartéè verte :: 
étant de bon goût , dreffez-la dans 
un plat , & la fervez. avec un jus de 
citron pour Entrée^ 

fouUts gras au Parme/an^ 

Ayez deux bons Poulets que vous^ 
vuidez &: trouflez comme pour bouil-- 
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lir , farciffez^les dans le corps & en- 
tre cuir &: chair d'une bonne farce 
bien afiaifeainée > foncez une cafTero- 
le de bardes de lard , de jambon & 
tranches de veau battus , mettez vos 
Poulets defliis y aflaifonnez de fèl , 
poivre ^ fines herbes & fines épices, 
fc les couvrez comme deflbus , fer- 
mez la cafferole de fbn coilvercle , & 
les faites cuire dou:dement à la braife 
feu deflii s & deflbus fans les moitiller : 
étant cuits , tirez-les i£ les drefTez 
dans un plat yarrofèz-les du jus de la 
braiie , & les poudrez lÉen de Par- 
mefan râpé y faites-leur prendre cou-^ 
leur au four ^ ou fous un couvercle* ^ 
& les fervez avec une ravigote froi- 
de j ou efTence de jambon deflbus» 
]pour Entrée.. 

Autre manière^ 

Faites une fiicaflee de Poulets ^ 
moiiillez-la moitié jus de bœuf y &: 
moitié eau , avec raflaifonnemenc 
ordinaire : étant aiite , liez-la d'un 
coulis de veau S^ de jambon ^ & la; 
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laiffcz refroidir : enfuite dreffez-la 
proprement dans un plat d* argent , 
&: laites une bordure de pâte feîiil- 
Icréc ou de godiveau autour du plat, 
^ couvreij la friçafféç de deuxbonnes 
poignçes de frotnagc de Parmefan 
rapc , dorez la bordure d xrufs ^ & 
mettez le plat au four rerpai:e d'une 
petite demi heure pour glacer le 
fromage .& cuire la bordure 5 ayant 
pris belle <:ouleur , tirez-le &ç fçrye:^ 
chaudement pour Entrée^ 

Tùultts 4t^ Verjus. 

Prenez deux Poulets , cpluçhez-Ic$ 
bien & les vuidez , flambez-les avec 
un papier ,farciffez-les dans le corps 
d'une fî^rçe de leurs foyes ^ graifle de 
veau & lard blanchi affaifonné de fel , 
poivre, fines herbes^ fines épicesj 
mettez-en un peu entre cuir ôc chair : 
enfuite faites-les revenir dans une 
çaflerole avec beurre & lard fondu , 
un oignon poupe en deux, deux 
doux de gerofle , un peu de bafilic, 
fel^ poivre ôf mufcade ? ctjlnt re» 
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Aw y mettez-y vos coquilles d*écrevît 
faits, tirc2-les de la caflerole&: les 
faites cuire à la broche î coupez 
dans une grappe de verjus , point trop 
mûr, des petits bouquets avec la 
grappe; jettez-les dans Teau bouil- 
lante pour les faire changer de cou- 
leur-, enfiiite tirez-les & lesçgoutez: 
faites-les un peu mitonner dans une 
'cflence de jambon, ajoutez-y un peu 
de nerjus liquides vos Poulets étant 
cuits, tirez-les de la broche, dreflez- 
Ics dans un plat , jettez la fauffe & le 
verjus en grappe deflus , 6c fervcz 
pour Entrée. 

Touleuà la/kujf^ du Key , puauutrôf^ 

Farciffez deux Poulets dans le 
corps d'une bonne farce de chair de 
Lapins & foyes, lard, graiffc de 
veau & de bœuf blanchis , câpres & 
anchois affaifbnné de fel , poivre , fi- 
nes herbes & fines èpiccs % paffez en- 
fuite les Poulets dans unecafTerolc, 
avec beurre & lard fondu : étant re- 
faits , tirez-les de la cafTerole & les 
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laiflcz refroidir , bardez-les & les fai- 
tes cuire.à la broche : faites une fauffc 
javec du jus , coulis, un pain de beur- 
re de Vanvre , poivre concafTé , fel ^ 
mufcade .& un citron pelé A: coupé 
par tranches 5 vos Poulets étant cuits, 
tirez-les de la broche , dreflez-les 
dans unplat^ mettez votre faufle deC- 
fus^ & fervezpour Entrée. Il ne faut 
point que la faufle boiiille* 

Poidefs r^Bgfs ^$uaU Bavard fi, 

Vtqsxcz trois bons Poulets , plu- 
mez-les fans les écorcher & les vui- 
dez^ faites cuire un cent d ccreviffes 
dans Teau : étant cuites , ôtez-en les 
queues &: les groffes pattei que vous 
mettrez à part 5 prenez toutes les co- 
quilles de vos écreviffes , ctez-en le 
blanc qui eft dans \cs coqgcs , lavez- 
les bien dans plufieurs eaux , tirez- 
les & les mettez égouter : enfuitc 
pilez-les bien dans un mortier jufqu'à 
ce qu'elles foient réduites en pâte : 
mettez fondre dans unecafferole une 
demi livre de bon beurre j cirant foû- 
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fes pilées , que vous remuerez bien 
avec une cuilliere de bois , jufqu'à ce 
qu'elles veulent prefquc rifToler 5 paf- 
icz^les tout chaudement dans une é- 
tamine à force de bf as , & les laiflez 
refroidira étant froides, prenez vos 
Poulets , détachez la peau avec les 
doigts le plus adroitement que vous 
pourrez (ans la percer , prenez de vo- 
tre beurre d'écreviffe , maniez-le pour 
en inettre entre cuir & chair autour 
de vos Poulets î mettez-en auffi dans 
Je corps & les frottez de ce quî vous 
rcfte de votre beiurre d'écrevifles : en- 
suite bardez-les, & les enveloppez de 
papier & les faites cuire à la broche ; 
étant cuits^ tirez-les & les débardez, 
dreflez-les dans un plat , & \^% fer- 
Vcz avec un ragoût de champignons , 
queues & oeufs d'écreviffes a Teffen- 
,ce de jambon ^ & jus de* citron pour 
Entrée^ 

Poulets défeciz, (^ frits. 

Ayez trois bons Poulets , vuidez- 
Ifô & les coupez en fix morceaux , 

comme 
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dbltntne pour marinet ; faites fondre 
dans une cafferole un peu de lard ra- 
jjé & du beurre frais : étant fondu , 
mettez-y des^ champignons , perfîl , 
ciboules , échalottes , fines herbes , 
ffel , poivre & mufcade ; niettez vos 
morceaux de Poulets dedans avec 
une trartfclie de jambon , & les faite» 
cuire feu defliis&dêffous, bien cou- 
verts; quand vosPbulets feront cuits» 
rirez-les & les fake$ ègôutet , trem- 
pez-les enfuite dans des oeufs battus y. 
& lès panez d'une mie de pain bien 
Blahche & les fiifes frire dans du 
faindoux : étant rtits de belle coup- 
leur , tirez-les & les laiflcz égouttr y, 
dreffez-les^danstin plat , SC les fèrvez 
avec perfîl frit pour Entrée. 

On frit des Pigeons entiers cuits 
de même , & des filerons de Din- 
dons.^ 

Tùutets en hattUnt. 

Prenez de bonis Poulets aue vdits 
dèpecetez cotome pour tonè fricaffée;. 
i^ous en ôterez la peàû & lèisfmètîO^èfc 

A a.. 
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dans une caflèrole avec lard fondu SC 
fcon beurre , & les aâaifooncrez de 
fel , poivre , doux , diampignons ,, 
perfil & ciboule hachée ^ une gouffe 
d'ail y une feuille de laurier ^ & met- 
trez la câfiTcrolc fîur un. fourneau 
pour les faire éçhauffibr & fondre le 
pcurre j enfuite tirez la raflerolc du 
feu , &; les laiffez mariner pour qu'Us^ 
y prennent du goût ç puis embrochez- 
les dans une h^telette , & rattachez 
fur une broche pour ks faire rôtir : 
il faut les arrofer avec leur afTaifoU- 
nement y. les faim* cuire à; feu clair 
& vif 5 étant prévue cuits ^ pannez- 
les d'une mie de pain bien fine , & 
ayant pris belle couleur , drefiez-les» 
dans un plat, & les fervez avet uni 
Ipetir jus ^elTous pour Entrée*. 

jptfulers â U Skîlïmne^ 

Ayez dés Poulets gras ^ habillez- 
Jtes & lesdéfoflez praprement ; enfui-^ 
te piquezJes de grosiard ,.&: les met- 
tea? cuire à la brâife^ ou a la e^jdr e 5 
çzaîi<£ ik fant cuit? v^fervez-les àJa^ 
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Ciboulette frifée au jus de veau ; vor % 
pouvez auiïi mettre des cpinars deC* 
fous à l'Allemande, ou bien des poin- 
tes d'afperges au gtos poivre , ou bien 
de TofeiUe aux petits .œufs : obfervez 
que les Poulets foient cuits &: de bon 
goût»^^ Vous pouvez avant les faire 
cuire , les farcir dans le corps d'une 
bonne farce de foyes gras , qui foient 
blancs & bien dcgratâez , les dreffer 
dans un plat , &: les fervir pour En- 
crée , avec un jus d'orange deflbus ;^ 
que l'orange foit bigarade- 

Poulets en Stdune.. 

Epluchez bien deux Pçulets aur 
«ufs, & les vuidezr farciflez - les^ 
dans le Goqjs d'une farce faite de 
leurs foycs , lard rapc ,p^fiiv cibou- 
les 5 champignons alTaifonner de fel ,. 
poivre y fiijes herbes & fines épices : 
cnfuite piençT? deux bielles^ noix de 
veau , que vous ferer piquer de menu: 
lard } lorfqu'ëlles feront ^iquéési^fai- 
res avec la^ pointe d^m couteau unr 
ouverture à-côté, pour pouyoir y fair^ 

Aa ij) 
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entrer dans chacune un Poulet rfàrttfj^ 
cnforte que les noîx de yeau foient 
affez grandes pour que chaque petit 
Poulet aux œufs y entre ; fermez avec 
une brochette l'ouverture , & les faii- 
tes cuire comme jdes fricandeaux à 
Feau 5 & les glacez de même : étant 
glacez de beHe couleur , drefTez-les^ 
dans un plat 3^ & lés farvez pour En- 
trée^ 

Houlets AU verd^ d'office. ^ 

Habillez proprement deux bons* 
Poulets 5. farciffez-les dans le corps 
d*une Farce faite de leurs fôyes ^cham- 
pignons hachez y beurre de Vanvre ,. 
lel 3 poivre &£nes herbes : étant far- 
cis 3^ nicttez-les mariner d^is une 
caflferole 3 avec beurre fôndù, oignons 
coupez en tranches , &i tranches de 
citron pour qu'ils foient bien blancs •: 
étant marinez , tirez-les de là caffero- 
îe^ & les faites cgou ter jenfuite cou- 
vrez-les dfe bar^es^de lard, St Tes fai- 
tes atire àr^ la broche^ qulls foient 
imk« bice &Jtju;i€s tétant euics ^fait«i> 
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roie (âuiïe de cette manière : Prenez^^ 
Àe la poi«e cni&, dii verd cjc cibou^ 
le 5 le tout étant bien laver, hachez^ê 
groflîéretnent Srlepîlez dansun mor* 
tier I étant bien pile , preflfez-leà for- 
cé debtas^ dans une otamine pour en 
tirer Teau & le fuc, que vous met* 
tez après dans une cafferole boUiliir 
fiir un fourneau V en bouillant, il s'y 
forme une écume que vous retirez &£ 
mettez fur le cul d'un, tamis de foye à 
mefuré qu'elle fe forme renftiite vous 
faites une fauffe comme pour des af^ 
perges , &: étant prêt àfervir , vous y 
délayez votre verd , vous dreffez vos 
Poulets dans un plat^ vous verfez vo^- 
trc fauffe deffus y 6c fervez ^ut En-- 
tréc. 

Boulets IVAngtûiJe.. 

K^ç^L de bons P«)ulets, plumez-les' 
ftrles^ vuidez ; faitesune farce de lenrs^ 
foyes ,- lard aiit , beurre ,- câpres & 
anchois j.affaifonnez- de Tel , poivre , 
fines herbes & fines épices , & les:far- 
/Kxflbz dans le corps ^. troullez4es &l. 
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les mettez cuire à la broche fans Bar-^ 
der; quand la peau commencera à^ 
roidir , vous mettrez fur une écu- 
moire chaude tm^ bon morceau de^ 
beurre maiyé de farine , pour les ar- 
ro(er ; pendant qu'ils cuiront, faîces^ 
une faufTe de cette manière : Mettez^ 
gros comme' \m œuf de beurre dans^ 
une cafFerole ^ & le faites fondre : c- 
tant fondu,: mettez-y une cuillerée 
de farine ,*que vous remuerer jufqu'i 
ce qu'il commence à rouflir : enftiitc 
moîiillez4e de jus ,. mettez-y deux 
ciboules entières ^.une bonne poignée 
de perfil bouilli & aiit , enfiiite bien 
hachez ,.aflaifonnez defel ^muicadcy 
poivre concaiTé ,. un jus de citron -r 
vos Poulets étant cuits , tirez-les de 
la broche ,, dreffez-les dans un plat ,> 
mettez la faufle delTous , 8t les fervez. 
pour Entrée. 

On peut les farcir de fbyes de Per-^ 
drix , & de volailles y tétine de veau 
& lard- cuit , câpres y, anchois ,. &r 
beurre aflaifomier comme ci-deffus,, 
2C les arroièr de même.r On lesferc: 
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snrec (fe la mêmce farce deflccRéeun^ 
peu à la cafferole 5 poudre^ de farine 
& moiîillce de bouillon ,iice de trois^ 
jaunes d'œiifs & crème , ^ifonner 
de fel &c mufcade,, & fervir fous vosi 
Poulets*. 

On peut encore les fervir avec dm 
hachis. &: coulis de Perdrix pour En»- 
«:ce; 

Fûuleu à PAnghîfe d^ime autre 
maniçre. , 

On les farcît dans le corps comme 
ceux ci-defTus \ on les troufTe &: on 
\^% lie d'ùneficdle;^ pour que la farce 
ne forte pointe r enfoite on les fait: 
cuire fort promptement dans Téaù; 
Bouillante, avec deux du trois foyes,, 
évitant de les faire trop aiire : faite<r 
une fauffé blanche avec bon beurre- 
frais ,. une poignée de perfil blanchi 
& haché y ccrafez les royes bouillis 
dans la fauffe avec quatre jauneç 
d'oeufs durs hachez , affaifonnez de 
fel , poivre concaffé 8^ mufcadej; 
ajoutez-y un peu de câpres ôc an- 
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chois hachez , un peu de fines hei^ 
bes, &: une échalotte j liez-la d'un 
peu de coulis ,< dreflez vos Poulets^ 
dans un plat y mettez la fauffc def- 
fbus , &r (ervezavecun jus de citron ,, 
©u un filet de vinaigre pour Entrée. 

Les Poulets cuits comme ci-deffns ,, 
fe fervent av^c dés^ épinars au beunt 
& à la crcme, & fe fervent entre de?si 
morceaux de petit lard. 

On les fert encore avec une fauffc^ 
blanche , ou on a coupe un citron en- 
dez 5 & poivre conGaltéi 

D'autres mettent dans une caffero 
le im morceau dé bon bearre , avec 
toutes feirtc^ de fines herbes hachées^, 
câpres, andiois , paflepièrre , jus de 
citron, fel; poivre concaffé; poudrent : 
le tout d'un peu de farine,'^ le moiiil-- 
Itent de j us de veau . - 

Autre maniert.' 

tes Poulets étant plumer & vaiv 
dez , farciflez-les?.de beurre , afiaifon* 
né de fel , fines herbes ,• perfil & ofe- 
boules hachées entre la peau ô£ lu 

chair r 
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chair : mettez-les à la brodie, en cui- 
fant fariixez-les , enforte qu'il fe faf^ 
fe comme une pâte : étant oiits , vous 
les poudrez de chapelure de pain fc- 
chée 5 mife en poudre & paiTcc au ta- • 
mis : vouî leur faites prendre quel- 
ques tours de broche pour leur don- 
ner couleur : vous faites une fauiTc 
die ciboulettes ou d'échalottes au jus, 
vous dreffcz vos Poulets dans un plac 
avec la faulTe & fervcz, 

Poukts fanis a la fauj/i biancht 
hachée. • 

Farciffez des Poulets gras ou au-^ 
très, entre la peau &: la chair & dans 
le corps 5 mettez-leur une barde de 
lard furl'eftomac ; enveloppez-les de 
papier & les mettez cuire à la broche, 
pendant qu'ils cuifent , hachez ^es 
champignons , mouflerons , & les 
foyes des Poulets & autres foyes gras , 
aflTaifonnez-les de fel , poivre , fini» - 
herbes , perfil &c ciboules hachées : 
partez tout cela dans une caflerole 
avec dti beurre : étant paffé , motiil- 

Bb 
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Icz-lcs de bon bouillon : étant cuit, 
mettez-y une liaifon de jaunes d*oeufs 
délayée avec de la crcme : les Pou-, 
lets étant cuits , tirez-les de la bro^ 
che , ôtez le papier & les bardes de 
lard, dreflez-les dans im plat 5c jet-» 
tez cette fauffe hachée par-deflus fie 
fervez chaudement. 

Poulets au jambon. 

Les ï^oulets étant plumez , vui- 
dez & trouflez , détachez propre- 
ment la peau de deffus Teftomûc fans 
Ja rompre , & faites entrer une bar- 
de de lard entre la peau & la chair : 
enfuite farciffez-lès d*une petite far- 
ce dans le corps ; enveloppez-les de 
papier 6C les faites cuire a la broche; 
pendant qulls cuifent , faites un 
îaingaraz de cette manière : Coupez 
du jambon par petites tranches lon- 
gues & égales î prenez une cafferole , 
^m^tcez au fond è^s petites bardes de 
lard & les tranches de jambon deC- 
fus ; faites-les fuer fur un pçtit feu 
impeudctcms : étant riflb%s des 
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lieux cotez , retirez le lard & le jam- 
bon , & faites fur le gratin de votre, 
jambon un demi roux avec de la fa^ 
rine que vous tournez avec une cuil- 
licre de bois , vous le mouillez de bon 
jus qui ne foit point falé , ou plutôt 
d'eau, à caufe que le jambon porte 
fon fel, vous y remettez cuire les 
tranches de jambon; étant cuites^ 
vous liez cette faufTe d'un peu de 
ce^ulis y^&c y mettez un filet de vinai- 
gre: les Pdulets étant cuits j vous 
otez le papier , & Us drcflez dam un 
plat ; vous jettez la faufTe xieffus Sc 
îervei chaudement. ♦ 

Poulets en Camions* 

Ayeft deux ou trois Poulets 3 plu- 
mez-les & Içs vûidcz ; ouvroz^es paf 
. le dos & lés défofFez entièrement ; 
étendez4es fur la table. A: les appla- 
tiflez avec le plat du couperet ; farcifl 
fez-les d'une Farce fine , pîlée d^is le 
mortier, que vous étendez dteffus de 
répaiffeur de deux écùsi foulez-les 
ehfuitç en manière deiauffiffonsj^fi- 

Bbij 
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celez-'les & les mettez cuire dans une 
OKinmte avec des bardes de lard que 
vous mettez au fond & tranches de 
veau y afTaifbnnez-les de tout légère- 
ment comme une braife , qu'ils cui- 
fent dons leur jus : étant cuits , on les 
dreflc dans un plat , & on les (ert 
'avec une cffence de jambon ddTous^ 

Poulets AUX Ecreviffesi 

Les Poulets étant plumez & vui- 
^ez , on les farcit dans le corps avec 
du lard &c des foyes pilez tout cnfem- 
blc dans le mortier , aflaifonnez de 
fel , poivre & fines herbes , & on lei 
met/ cuire à la broche avec une bar* 
de de lard fur Teftomac : enfuite on 
fait un ragoût de trufBes , moufle- 
rocs , champignons , ris-de-veau &: 
crêtes; on pafle tout cela dans une 
caflcrole avec du lard fondu , & on 
le mouille de jus & coulis dé veau , 
gfC uri^ouquet , & on Taflaifonne à 
l'ordinaire ; étant cuit , &: la fauflè 
couf te , on le dégraifle , & on y met 
im coulij d'EcrcvifTes avçç lç5 ^ueu« 
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'défoflees : les Poulets étant cuits ^ on 
les dreffe dans un plat y on.jett^ le ra- 
gpût par-'deffus , & oii les fert chau- 
ment^ 

Poulets at Italienne,' 

m 

Après avoir plume , vuidé dC 
troufl'c les PouFets , on les farcit 
d'une bonne farce dans le corps , Se 
on les met cuire à la broche avec 
une barde de lard fur Teftomac : pen- 
dant qu'ils êuifent ^on fait un ragoût 
de truffles , mouflerons & champi- 
gnons qu'on pafle à l'huile & qu'on 
moiiilte d'un bon verre de vin y & on 
y met des câpres & un anchois : 
quand le ragoût eft cuit , on ôte 
l'huile le plqs qu'on peut , & on y 
niet un coulis de veau & jje jambon 
pour lier le ragoût : les Poulets étant 
cuits , on les drefle dans un plat avec^ 
le ragoût par-def^is , & on les fert. 

, Poulets en Boifdins bUncs\ 

hyjt% deux bons Poulets , cplû-^ 
chez-les bien & les vuidez ^ fendei-^ 

B b iij;^ . 
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les par le dos &Jes dcfoflfez , prenez 
garde de ne point percer la peau , 
étendez deflus une farce faife de 
blanc de volailles , de chair & de 
foyes de perdrix , lard & graifle de 
veau blancjiis , 'des champigrtons^ 
perfil , ciboule , bafillc , fix œufs jau^ 
nés & blancs fouettez, afTaifonnez de 
iel, poivre & mufcade : enfuite paf- 
fez un ragoût de champignons , avec 
des crêtes & tniffles vertes coupées en 
dez , gros foyes»gras blanchis , & un 
bouquet aflaifonné de fel , poivre , 
finfcs herbes & fines épices 5 étant paf^ 
fé , poudrez-le de farine & le mouil- 
lez de jus , &: le liez de coulis : étant 
cuit , laiflez-le refroidir & le mettez 
iur la farce des Poulets : enfuite cou- 
fez^ les ^s de y os, Poulets , & leur* 
faites prendre la même forme : for- 
cez une caflerole de tranches debcevif 
battus & bardes cfe lard j mettez vos 
Poulets ilelTus , Teftomac en deflbus 
avec champignons , un bouquet af- 
faifotmé de fel & de poivre 5 cou- 
vrez-les comme deflbus , fermez la 
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Câflerolc de fon couvercle , &,les fai- 
tes cuire feu deflus & deflbus : enfui- 
te faites un hachis de blanc de perdrix 
& de volailles j coupez en dcz de la 
panne de porc que vous faites dé- 
gourdir dans une caflerole & y mê- 
lez le hachis avec truffles vertes ha- 
chées , un oignon coupé en petits dex^ 
aflTaiforineT^de fel ^^ poivre , mufcade , 
fines herbes & fines épices 5 ajoutez- 
y un coulis blanc , & liez la force de 
trois jaunes d'œufs & de crème , & 
1U laiflez refroidir : étendez fur une 
table deux morceaux de crépine ; ti- 
rez vo% Poulets de la caflerole où ils 
ont cuit 5 entourez-les de ladite for- 
ce , & les enfermez dans une des cré- 
pines 5 &4es fondez avec un œuf bat- 
tu ; mettez-les dans une tourtière , & 
les faites cuire doircement au four r 
étant cuits , dreflez-les dans un plat ; 
mettez une eflence de jartlbon def- 
fous & les fervez poiir ÊntreCr 

On krde fî on veut les Poulets de 
panne , fan.s les couvrir de farce. 

- Bbiii^ 
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TtuUts tn Boudin blanc , d'une autre 



manière. 



Epluchez bien deux Poulets & ks 
miidez , dcfbflcz-les proprement fans 
, rompre les chairs ni la peau v enfukc 
hachez bien menu des blancs de pou- 
lardes cuits ; vous aurez de la pan- 
ne de porc bien fraîchç y qiie vous 
couperez bien menu \ vous la met- 
trez dans une cafTerole avec chopi^ 
ne de crème > & la mie d*uh pain àt 
potage , que vous ferez boiiillir & ré- 
duire comime une bouillie ^ dclaycz-y 
quatre jaunes d'oeufs frais cruds r 
enfuite nxettez-y votre hachis de 
blancs de poulardes , & mêlez bien 
le tout enfemhle aflaifornié de fel» 
poivre & mufcade i enfuite ^luchcz 
une douzaine d'oignons blancs cruds , 
Zl les faites piler dans un mortier , 
étant pilez , tirez-en le jus & le met- 
tez dans votre compofition y que vous 
incorporez bien y prenez vos Poulets 
& lêsfarciffez dans le corps de ladite 
farces^ ficelez-les bien afin <|te rien 
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ne Ibrte , garniflcz une caflerole de 
bardes de lard ;. mettez vos Poulets 
deflus , Teftoniac defTous , aflaifoti- 
nez-les de fel , poivre, mufcade, 
£nes herbes & fines cpices y couvrez- 
les de bardes de lard & tranches de 
yeau battues ; fermez la caflerole de 
fbn couvercle , & les faites cuire au 
four ou entre deux braifes fans ks 
^xnouiller ; étant cuits , tirez-les de la 
caflerole , dreflez-les dans un plat , &: 
les fervez garnis déboutons de pain 
firits poor Eûtrcer 

foulas en vîUin^ 

Ayez trois bons Poulets , plumezr-t 
les & les *vuidez, ôtez-lcur propre^ 
ment le brichet de l'eftomac fans 
gâter la peau y trouflez-les &c lespaf- 
fez dans du lard fondu ; enfoite pir- 
quez-les à trois rangs £ur les côtes 
feulement y le milieu de l'eftomac 
fera piquç de perfil ; faites-les cuire à 
la broche : étant cuits ,, vous aurez.un 
bon falpicon que vous mettrez dans 
le corps de vos Poulets,en les ouvrant 
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proprement fur Teftomac, prenanr 
garde qu'en y mettant le falpicon , la 
fauffc ne gâte le perfil qui doit erre 
beau & verd , & pour cet effet en 
cuifant^il faut les arrôfer avec du 
faindoux , & pour fermer Touverture 
que vous avez faite fur réftomac, 
vous y mettrez un morceau de jam- 
bon long comme le petit doigt ; vous 
les dreflfez dans un plat ^&: les fcrvcz 
pour Entrée. 

Poulets à r Anguille^ 

Prenez deux bcms Poulets gras, 
habillez-les & les fendez fur le dos, 
dcfoffez-les en les étendant (lir une 
table ; ayez une bonne Anguille ^dc- 
poHil lez-la & la vuidez , ôtez^en l'ar- 
rête & la coupez de la grandeur de 
vos Poulets , en lardons , que vous 
paffez dans une cafîerole avec lard 
fondu , fines herbes /perfjl , ciboule, 
fel & poivre : étant paffez ,, rangez 
Vos lardons d^Anguille fur vos Pou- 
lets : enfiiite roulez-les & les ficelez, 
enveloppez-les après avec des bardes 
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de lard dans un morceau d'ctaminc ^ 
& \t% faites cuire dans une braife 
mouillée de deux verres de vin de 
Champagne : étant cuits ^retirez-les 
& les égoutezjdreflcz-les dans im 
plat 5 & métrez dcflbusun ragoût de 
laitance &: triiffles vertes , dans la 
faifon^ au vin de Champî^e^ &: 
fervez chaud pour Entrée. 

Les Poulardes à T Anguille fe font 
de même. 

Poulets à la Genoife. 

Habillez proprement dfcux Pou- , 
lets gras ; faites une farce de fbyes 
gras; lard râpé, fines herbes, feL&: ' 
poivre,que vousmcttezdan^ le corps 
de vos Poulçts ; paffez4es dans wt ^ 
lard fondu : étant paffez y laifTez-lcs 
refroidir \ enfiiite piquez-les de per^ 
fil & les mettez cuire à la broche , ar- 
rofez-les de faindoux pour que le per- 
fil foitbien verd : étant cuits , dreflez- * 
\qs do^^Âi plat , & les fervez avec 
une effence de jambon defPous pour 
Entrée. 
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On peut fairç les Perdrix de méme^ 

Poularde au blanc manger. 

Prenez une bonne Poularde des 
plus blanches, prenez garde qu^'ellc 
ne fbit point déchirée en aucun en- 
droit ; vuide2>la &c la dcfoflez fans 
percer la- peau j. étant défoffée ,. trouf- 
fez-la proprement : faites une farce 
de cette ornière ^ prenez deux blancs 
de Poularde ^ue vous hachez bietr 
menu ,. hachez a part une demi-livre^ 
de parHfô de cochon , que vous pilez 
dans le mortier r enfuite vous mettez 
dans unecaifierole un demi feptierde 
lait & un demi feptier de crème dou- 
ce î Se vous faites lever votre laie 
fiir un fourneau ,.prenez garde à k 
fumérer quandgll a boiiilli^vous y met- 
tez une liaifbn de huit jaunes d'çcufs 
le la liez comme un potage au lait : 
vous pouvez y mêler un peu de mie 

* de painjmettez-y enfuite votre blanc 
de poularde haché y& vôjjppjinncdc 

, cochon pilée, que vous dSayez bien 
€nfemble^& raffjdfonnez defel,,poi' 
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vre & mufcade j remettez-la fur le 
feu pour la faire reprendre en la re- 
muant avec une cuilliere; prenez 
garde que le feù ne foit trop violent , 
de crainte quVlle ne s'attadie au fond 
de la cafferole , vous la goûtez fi elle 
cft de bon goût &c la laiflez refroidir ; 
quand elle eft froide , vous en emplif^ 
fez le corps de votre Poularde 5 obfer- 
v^z qu*elle ne {bit point trop pleine , 
crainte qu'elle ne crevé en la faifant 
cuire : enfuite ficelez-la par les deux 
bouts pour que rien ne forte 5 pajOTez- 
la dans du lard fondue la faites cui- 
ras dans une faince Menehout bien 
blanche , à feu raifonnable , la faifant 
bouillir doucement feule ; étant cui- 
te , ne la tirez que dans le moment 
que vous voulez la fervir , il faut une 
faufle deffous d'un bon coulis blanc 
à la Reine; on trouve la manière de 
le faire à la lettre C. Toute autre 
faufTe n'y convient point , attendu 
^ue c'eft au blanc manger; 
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FifuUrdes tn bottines. 

Ayez dcuxbonncsl^oulardes, cplu-* 
chcz-lesbien & les vuidez 5 coupez- 
les de loi^eur en deux , defquelles 
vous ferez quatre bottines 5 dèfoffez^ 
les bien ^ que la dbair tienne à la 
peau : vous ferez un falpicon de foyes 
gras , truffles ^ champignons ^ culs 
d'artichaux, quelques eftomacs de 
volailles cuites^ & filets de jambon, 
le tout coupé en dez , dont vous fai- 
tes un ragoût bien aflàifonnc & de 
' bon goût , que vous laiflez refroidir : 
trnfuite prenez vof bottines & les 
étendez fur la table^ mettez-y un peu 
<le farce deïTus, qu'elle foit dreflée par 
\bs bords ; mettez du ragoût dans 
chaque morcçau de Poulardfe que 
vous roulerez , ficelercz & formerez 
en bottines , la patte de la Poularde 
tiendra au bout de la peau j faites-les 
blanchir à récumoire:étan t blanchis, 
piquez-en 1^ milieu de petit lard^foitr 
cez une caflerole de bardes de lard, 
tranches de veau battues , jambon & 
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aiTairoiinemcnc nècelïaire y tomme 
pour une petite braife 4 vous rangez 
'VOS bottines deflus ^ le lard en dçfl 
fous , & les couvrez comn^ def- 
fous ; fermez k cafferolc de Ton cou- 
vercle^ & les faites cuire doucemcnc 
à petit feu fans mouiller : étant cui- 
tes, vous ègouterez la {àufle qu il y 
aura au fond, que vous dégraifferez 
& ôterez ce qui refte dans la caflero- 
le pour glacer lès bottines awreç la 
- faufle:: étant bien glacées & de belle 
couleur , tirez-les de la cafferole , &: 
poudrez d'un p^u de farine le gratia 
qui eft attaché à la caflerole, & le- 
moiiilîez de bouillon ou jus , félon 
la couleur du gratin 5 dreffez vos bot-^ 
tines dans un plat, avec la fauffe deC- 
fous y pu comme vous jugerez à pro-- 
pos y&c fervGt pour Entrée* 

FouUrdes en crépine. 

Prenez deux Poulardes bien grat- 
fcs y liabillez-les 4)roprement & les 
fendez par-^deffus le dos pour les dé- 
loger j quanS elles font défoffées y 
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mettez deux morceaux de crépine 
Hir une table , étendez vos Poulardes 
deflus^: faites une petite farce de 
ix^yes pras , lard râpe & fines hcii>e$ 
aflaifonnez légèrement ; étendez-la 
for la diair des Poulardes ^ mettez-y 
deflus des filets de janAon cuit j, des 
blancs de perdrix, des ris-de-veau, 
des truffles vertes crues , quelques 
moufTerons verds , fiiivant«la faifon ; 
k toitf coupé en filets, alTaifonnez 
de fel , poivre , un peu de fines her- 
bes & fines épices ; eufuite vous rou- 
lez vos Poulardes proprement com- 
me des galantines & les ficelez ; fai- 
tes-les cuire à la broche on à la brai- 
Çc , ou bien comme des fricandeaux. 
Si vous les faites cuire comme des 
fricandeaux , il faut qu'elles foient 
d'une belle couleur 5 vous pouvez les 
faire cuire à la cendre , &: les fervit à 
la fauffe à l'Efpagnole , ou à la Hol- 
landoife j lorfqu'on les pique, on les 
glace dans une cafferole comme des 
fricandcaux5pour lors il nefaut point 
de crépine, vous pouvez faire toutes 

fortes 
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loncs de volailles & de g^ibier de la 
liiême manière , & les fervir pour 
Entrée. 

f/fuiarde à l*Angloîfe. 

Qioifîflez une telle. Poularde , c- 
^luchez-la bien & là vuidez ; faites 
une farce de foyes gras à Tordinaire, 
& la mettez- dans le corps de votre 
Poularde : çnfuite fàites-la mariner 
dans une (iaflerole fur le feu avec du 
beurre , du perfil , quelques ciboules 
fentieres &: des champignons coupez 
•par tranches ;étant maiînée ,,vous la 
mettez à la broche fans la barder , & 
l^arrofez du beurre où cl le a^ mariné 
étant prefque ctiite , faites fondre 
dans une cafTeroIe du beurre frais y 
mettez-y de la mie de pain biai fine 
& des jaunes d'œufs , que cela foitv 
€ommeune pâte claire ,, vous arrofe.^ 
rez vôtre Poulardç de cette compofî-.- 
tioii i tâchez: que cela faffc une crou-- 
re de belle couleur : étant cuite à pro* 
pos , uii peu verte ,;tircz-la propre-- 
ment de la broche, dreffez-la dans> 

Gc: 
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un plat , & la fervcz avec un jus clair 

dcflbus pour Entrée. 

PûMlarde a la Berry. 

Ayez une Poularde fine des plus 
tendres ; épluchez-la proprement & 
la vuidez , dcfofl'ez-la de cette ma- 
nière : Vous la fendez par^deflus le 
dos jufques vis -à- vis des cuiffes , 
vous en tirez adroitement tous les 
os r enfuite prenez des ris-de-veau , 
des trufSes vertes , des foyès gras de- 
graiflez & des champignons , dont 
vous faites*n falpicon affoifonnédp 
bon goût, que vous liezfuffifamment 
& le laiffez refroidir : quand il èft 
froid , rempliflez le corps de la Pou- 
larde de ce ragoût , remettez - la en 
fôn entier & la ficelez : enfuite gar- 
niflez iHie caflerole de bardes de lard, 
-de jambon & de tranches de veau 
baçtuës^; mettez votre Poularde déf- 
ais , Teft&mac en délTous 5Î# la re- 
couvre?! comme en deffous , côlrvrlz 
la caflferolc de fon couvercle & la fai- 
tes cuire fans la jmoôUIer ; étant cui^ 
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te, tlrez-ladelacafferolej dreflex-Ia 
dans un plat ; mettez^ un jus dpflbus 
avec di,i poivre concaffé & un jus 
d'orange , & fervez pour Entrée. 

Poularde à la Montmorency^ 

Prenez Une grotfe Poularde fine, 
après l'avoir bien épluchée j vuidez- 
la & la fendez fur le dos pour la dç* 
fofler : étant bien défoflee , étendez 
une farce dedans que vous avez paf- 
fée de bon goût dans la càflerole: 
enfuite faites un ragoût de foyes 
gras , de champignons &: çruffles ver- 
tes affaifonné de fel , poivre & un 
bouquet que vous panez dans lîne 
eaflerole avec un pea de lard fondu : 
étant paffé , mouillez -le de jus &: 
le laiffez mitonnera petit feu : étant 
cuit & dé bon g( 
coulis 4^ veau & 
laiffez refroidir : i 
mcz-le darns le c( 
larde , que Vous r^ 
enfuite garniflez 
tranches de veau 

. • Ccij 
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mettez-y la Poularde reftomac ecb- 
deffous & raflaîfonnez ; recouvrez- 
la comme deflbus , mettez - y quel- 
ques oignons y champignons entiers 
& un bouquet , & la faites cuire dou- 
cement , feu dcflus & deflbus , (ans 
la mouiller : étant cuite, tirez-La de 
la caflcroie , drefTez-la dans un plat, 
& la (ervez avec une eflénce de jam- 
bon deflbus pour Entrée. 

On peut après Tavoir épluchée , 
vuidée &: fendue fur le dos pour la 
défofler, Remplir dlm-lixige ou pa- 
pier, étL la piquer de menu Iard:,^& 
la finir conune dcflus. 

.On peut pour changer y mettre 
quelquefois dedans un ragoût de fi- 
lets de volailles. 

Tûmlarde enfoufiette aPAngbiJe. 

Ayez une Poularde, qui ne fbît 
point déchirée, épluchez-la bien, & 
la vuidez, flambez-la avec unefèiitl- 
le de papier alhimêe; enfiiite fendiez- 
la par le dos ,, & détachez-en propre- 
-«ncnt la peau fans la percer v mettez 
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,Iapcau dir une table ^&: la. coupez 
en quatre détendez fur chaque mon- 
ceau une farce fine un peu liée y de 
répaiflcur d'unécu :.faites un rftgoùc 
de G\çtt de Poulardes ^filets de jam- 
bon , écorce de citron , que vous pat 
fez dans ime caflfcrole avec du lard- 
fondu 5 &: que vous poudrez d'un 
peu de farine j affaifonnez de fo4, 
poivre, un peu de fines herbes &i fL- 
nes épices , &: le mouillez de jus :: 
ctanrcuit , dégraiffez- le & le liez 
d'un peu de coulis ,;& le laiffez. re- 
froidir 5 rangez vos filets. fur chaque 
morceau dèpeau^où vous avez en- 
tendu votre fercc^ roulez -les &Jes 
ficelez i;enfuitegarniflez unecaflero^ 
le de bardes djp rard&: tranches de 
bœufbattuës ,.a(ïai(bnnez de {el, poir- 
vre , fines herbes ,,&: fines èpices , & 
arrangez deflus vtts poupicttes &: les 
recouvrez; comme deflbus ^.couvrez 
la caflerole & les faites cuire entr^ 
deux braiïfs : étant cuites , tirCz-Ies 
de la caflferolè^ les faites mitonner 
dans une autre caffcrole avec le m&» 
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me JUS où elles^ ont cuit ,& y ajouter 
du coulis ^ quelques ^ampignons 
entiers , & un bouquet : étant mi- 
tonitces^ dreflez-les dans un plat, 
jettez le coulis defliis jgpreffez-y ua 
jus d^oraiige , & fèrvez pour Entrée. 
Vous pouveZjfi vous fouhaitez^jer- 
ter par-dcflus des piftaches épluchées 
et bouillies deux ou trois bouillons 
dans le coulis. 

Poulardes en Capelons. 

Choifîflez deux Poulardes qui ne 
foient point déchirées ; épluchez-les 
bien & les vuidez , levez - en pro- 
prement la péàu fans la percer \ fai- 
tes qu'il tienne ua peu de chair at- 
tachéô par tout à la ^au ^ mettçz-la 
fur une table & la coupez en quatre \ 
étendez fur chaque morceau Tépaif- 
feur de 'deux écus d'une farce , faite 
de blanc de volailles rôties , lard râ- 
pé , graiffe de veau blanchie , aflai- 
ibnnez & liez de deui^ jaimes d'œiift: 
cnfuite coupez proprement des filets 
de volailles cuites , de la longueur 
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des morceaux dd^eaii de Poulardes 
& des lardons de jambon de la même 
groffeur , que vous rangez par rang 
fiir la farce aue vous avez étendue 
fur les morceaux de peau de Poular- 
de 5 vouj mettez un filet de volaille , 
& tout contre un lardon de jambon 
6C une rangée de piftaches épluchées; 
le tout alternativ^tnent jîifqu'à ce 
que le morceau foit rempli ; appuyez 
un peu deffift avec la main pour les 
faire entrer dans la farcc^puis vous les 
roulez & ficelez conime une galanti- 
ne , vous les frottez d'un oeuf battu 
- pour les fonder , & les faites cuire 
dans une bratfe fine : étant cuits, vous 
les tirez de la braife,& le^faites égoit- 
ter 5 vous les trempez enfuite dans 
deux œufs battus , vous les panez 
d'une mie de pain bien ^ne & les 
faites frire de belle couleur , vous 
lej drcflez dans un plat , & les fer- 
vez avec pcrfil frit pour Entrée, ou 
Hôrs-d'ttuvre. 
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Ponlarde en fricandeaux. 

Habillez proprement une Poular-- 
de & la faites blanchir fur labraifes 
€oupez-la en deux, par le dos ,. le 
long des reins ic le milieu de Tefto- 
mac ,- applatiflfezJes^ en leur don- 
nant uncoup du plat du couperet ^& 
les faites piquenae menu lard : étant 
piquez ,. mettez dans une caflerole 
un morceau de rouellc«de veau ,une 
tranche 4e jambon y les deux mon- 
tiez de Poularde, .deux champignons 
entiers , un oignon , un bouqiiet , 
alïaifomlez de fel , poivre , fines her- 
bes & fines épices y q«e vous moiiiî-- 
lez moitié ^'eau & moitié de bouil- 
lon , & que vous faites cuirÇy en- 
forte qu'elles ne le foient point trop: 
étant cuites 5 retirez toutesles^ vian- 
des & autres chofes , ne laiffez que le 
jus ou bouillon que vous dègrai^ez 
bien ,& que vous faites diminuer^: 
étant diminué à propos ,. remettez 
vbs moitiez de Poulardes dedans,» 
le lard en deflbus ,. & remuez tou- 

. Jpurs^ 
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jours pour leur faire prendre belle 
couleur & les glacer : enfuke reti- 
rez-les de la cafferole & les dreffez 
dans un plat , & fi le jus eft trop fec , 
mettez -y un peu de bon beurre & 
une pincée de farir^e que vous re- 
muerez un moment fur un moyen 
feu ; mouillez-le de jus & bottillon , 
fuivantla couleur que le jus aura^ 
vfaites-le bouilUt^un bottillon & te 

faflez au tamis , & le verfcz for votre 
oularde , & fervez pour Entrée, / 

Potage de faMe. ; > 

Choififlez telle volaillie qull vouï 
j)laira, foit chapon, poularde ou au- 
tres volaillesproprcspour le potage; 
habillez-les & les trouflez, faites en- 
trer les bouts des cuifles dans le corps 
&: lesïaites blanchir dans Teaii bouil- 
lante : étant blanchies , recii;ez - les 
& les mettez dans Teau froide, éplu- 
chez-les, broehetez-les &: les ôcelez , 
.& les mettez cuire dans la m^rmittf 
du mitonnage gras , lettre M, Ayez 
4eux navets , un paquet de carottes 

Dd 
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,& paiiais, racines (ieperfîl 3 unboiU 
quecjQÙ il y aie un peu de fariettc^ 
(Cotton; de pourpier , un paquet de 
j[aiti^3 un de ceiçry 4 ofeille , chi- 
/Corée & cerfeuil^ im ou deux coiw 
ccdmbres coupez en morceaux ; que 
le tout foit oîèn épluché & lavé : 
^nfuite paSez tous ces légume$ 
^ns du lard fondu i quand leur 
.eau fera tarie & non attachée^ vou$ 
ies mouillerez du bouillon de mii» 
tonnage ^& y ajouterez un peu de ju$ 
^eyeau à proportion de la couleur 
^ue i^ous y voudrez , & laiflerez cui- 
ce cela une heure & denûe ou deux 
Jieuresi ou peut y ajouter dans la fai- 
fon ujje ou deux poignées de peut? 
|)ois yerds^ & un petit morceau de 
lucre 3 fêla étant cuit , vous miton- 
nez 'Vos croûtes de bouillon de mL- 
Stonrf^ge , & arrofez le Potarge d'un 
peu de bouillon où ont cuit vos légu?- 
pies^ que yous paflez au travers d'un 
HamiSjj VOU3 dreflez votre volaille deC- 
^us^ vous mafquez votre Potage de 
f»sil6ibc$^ ^ vous faites une j:>oi> 
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Sure autour du plat de racines & has 
3?es cuites, & fervez chaudement. 

• T ût âge oi$ Julienne. 

Habillez , trouffez & faites Blan- 
4:îiir une volaille comme an Potage 
de fanté ; faites - la cuire de même 
dans le bouillon de mitonnage grasv; 
mettez dans une marmite des con- 
combres coupez enevale\, des kci- 
lues coupées par quartiers., deux na- 
vets , oteillc & cerfeiiii en paquet 
^u, bien kachisz^ uxi parquet de ca- 
rottes & de panais^queiques petits oi- 
:gnons blancs , champignons entiers, 
un bouquet avec un peu de {ariet- 
te , des pointes d^af|)ergcs 4 partez 
tout cela avec du lard foEbdix -, & 
mouillez de4u:s de veau:: ferrres cuire 
cela doucanent , mettez-y un peu? 
de fticrepour ôtcrrâdretécfeToshcr- 
ibes : étant cuites, mitonnez vaskrouv 
tes du boiiill^i de mitonnage , ar^ 
rofcz votre Potage d'un peu de bouik 
Ion où ont cuit vos herbes , dreflez 
votre volaille deflfus & mafquez de 
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vos herbes : quand vous voulez gai> 
nir -votre Potage , vous .ficelez vos 
légumes chacun en leur particulier, 
j5^ forvcz chauddùlét^ 

^ ratage OH Carbure. 

Taite$^)lanchir des choux verds-: 
Stant blanchis , mettez - les cgouter 
& les empotez avec de bon botiillon 
peu falc , un morceau de petit lard ; 
une poignée de pois fecs , deuxcuiC- 
fes d'ôyes , comme elles fortcnt dur 
fâindoux j faites cuire le tout enfem^ 
ble : étantxuit, vous ayez du pain de 
feigle ou pain bis , qije vous coupez 
par tranches & le faites fccher au 
tour , ou avec la pelle .; -^mis le ran- 
gez dans lin plat , &c vous mitonnez 
votre Potage du même bouillon ^ 
dreffez les.cuifles d'oyes deflus &: le 
petit lard au milieu î ^arniflez le 
tour du plat de choux 5 raites que le 
Potage K)it perle d'un peu de giraiifïe^ 
^ fcrvez çhaudetnent. 
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Potage à U J4mbe de Bois. 

!lM[ette:^ dan i uilfe marïnite un tru- 
itieau de bœuf avec de l'eau , &c le 
fek^s ccumer 5 épluchez- une dou- 
^ine tfeignons^^ un choux que 
vous coupez en quatre , carottes, pa- 
nais , poireaux , navets , un paquet 
de chaam & deux bottes de celery ; 
faites blandiir le tout à Teau bouil- 
lante , & le mettez dans la marmite , 
à la rcferve des navets & du celery , 
dont on ne met la moitié que quatre 
heures après , & le refte une heure 
devant de cirer le potage du feu 5 il 
faut que celabotlille au moins douze 
heures ^ &' que les navets & le cele- 
ry y dominent : après avoir empoté 
vos légumes & racines , vôtis rercz • 
une mignonette, où vous ajouterez 
une bonne poignée de pois ronds ^ 
Vous ferez auffi fuer ^ attacher un 
bon morceau de tranche de bœuf, 
que vous mouillerez dudit bottillon , 
& que vous jetterez enftûte daift la 
m;y:mite avec fel i ayez foin que ce- 

D d ii) 
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la cuife bien doucemeuc , a^ que le 
Bouillon foit trcs-€lair j vous^ goûte- 
rez votre bouillon s'il eft de bon 
gour ,. & en mitonnerez vos croûtes 
{KHif le ièrvir dans une grande jatte ,. 
ou pot à^oil > il n*y £iut (K)int <^ gar- 
nkttce.. 

Fotagt €0 tPMUsJaî/ûns, w Btunoifi. 

Mettez l^xù%^ line œarmiir èxL 
JbottHlonde bon mttonsage , qui foit 
peu falè : enfuice foncez une caflb*- 
rôle de tranches de veaati battue ^ &. 
â: les fiscttcz iuer fin: un £wmeau^: 
ctantattachees en fus dr wau blcmd,, 
inoîtillez-les du bc^lçœ de mitoi^- 
nage^ jt liK feites cuire ratant cui- 
tes y. vous pafiez ce bouillon dans un 
tsusis Ac le verfez dans la marmite^ 
cÀ vousayez mis le bomllon de mi-^ 
tonnage s-enfuite ayez des cœurs de 
choatx ^. du œlery > des poireaux , cbi 
pourpier , de la chicorét , .coeurs de 
laitues, de Tofidlle; le tout coupé 
€in<kz y & du omcombre blanoii 
auffi congé en dez ^.▼ous.mcttcr Icc 
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|Saflez avec aflez de lard foiwiu ; vous 
mettez les plus dursd*abord & lercP 
tre à proportion 5 le tout étant paflSb- 
ti'une couleur- convenable ,-• vous^ 
xiioUillei de vôtre doi^le boiilUon' 
&: le dégraiflfex bien: étant bieiidé-' 
graiffé , vous verfcz le tour dati« la>^ 
jBarmite oà eft vôtfé double bouil- 
ton , & Yo&s^ Y mett^ une Potilar-- 
-de feabillée yiicetée êc^ bianchie'avec' 
deux oignons , un j*aquet de càrot-^ 
tfes &: panais , & un bouqUef ,& fai- 
tes cuire le tout enfembie :" le tout 
étant cuit , ô£ aflaifonnè de; bo» 
goût 5 vous mitonnez vôtre Potage 
de ce bottillon ,. vous' dr^ez votre" 
Poularde ddî'us , ^ vous faites un* 
cÀMrdon de légûmeit autour du plat ,^ 
& le gafhiflez encore pàr-4e(ïus,.^ 

k fervez dbâu4ement»> • 

- « 

Staiigêz' au fond d'une itîàtftiltè' 
dcuxou trois tranches de bowf , un 
l^iépaifles i mettez-les fuer fitf-uir* 
Ddiiiji 
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£xirneau : écanc attachées , tnoîîil* 
lez-les de bottillon de mitoiinage i 
eniuite rctkezr les tranches de bœuf 
& les liez en paquet , & les remet- 
tez dans la marmite avec champi^ 
gnoûs entiers yune couple de navets^, 
un paquet de carottes & panais^ & un 
bouquet ; vous faites cuire tout cela 
cnfemble : pendant que cela cuit ^ 
vous prenez k quantité qu'il vous 
faut ae petits oignons blancs y qui 
foient d'une moyenne Ô6 égale gro^ 
leur y que vous pelez-fc que vous fai- 
tes blanchir à l-eau boiiillante : étant 
blanchis , vous les retirez &: les met- 
tez égouter : enfuite vous^ les faites^ 
cuire dans une petite marmite à 
part' avec du bouillon de mitonnage ,, 
& y ajoutez une tranche de jambon 
& un bouquet où il y ait un peu de 
b^illic : étant cuits comme il faua, 
c'eft-à-dire, point trop cuits , vous 
mitonnez vos croûtes du bouillon ci-r. 
deffus r. étant mitohnées , vous arro- 
fez d'un peu de bouillon d'oignons à 
proportion de laforcejque vousvott^ 
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Ic2 qu'il ait } enfuite vous faites un 
cordon d'oignons autour du plat , fie 
fervez chaudement. 

On en feit de perdrix cuites à de- 
mi à^ la broche , que Ton achevé de 
cuire dans la marmite avec du bouil- 
lon de mitonnage^.en y ajoutant,, 
comme ci-deffus',. des champignons 
entiers,, une couple de navets, un 
paquet de carottes & panais , àc un 
bouijuet ; le re^le fe fait comme ci- 
^delTus. 

On en fait encore^ de Pigeon que 
Ton farcit entre cuir & chair , d'une 
force faite de rouelle de veau , graif^ 
fe de bœuf &c de veau ^ affaifonnez 
&L liez avec un œuf :.étant farcis ,on 
les ficelé , on les fait Hahchir , 8c on 
les met cuire dans le mitonnage com- 
me les Perdrix:. 

On en fait auffi'de Poulets, Pou- 
lardes , Dindonneaux & Canetons , 
fans farcir ; .on les fait feulement 
blanchir , & on les met cuire de mê- 
me dan$ Je mitonnage;^ 
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Mettez dans^ uti plat d'argent , (fjûî 
doit TOUS {crvir ,iin lit tle fromage 
de Parmefan râpe y ranger ddTus œi 
fiain tranché 8C fèché au four ou fur 
iapelle; poudrez encore ce pain de 
bornage rapë , niottillez4e de bouiW 
Ion de mttonnagê ^ dans lequel vous 
aurez fait cairà dles Pigeons ; faites 
mitotiner votre Pocàge : étant mi- 
tonné, rangez vos Pigeons deffus,) 
Se les poudrez encore ' de ftomage* 
râpé ,4nettez-le au four pour prendre 
couleur ou fous le couvercle, &: avant 
que de ^ ferv ir on le moiîille légère-- 
ment deboîîîllon , & on le garnit de' 
cervelas ySc^oti le fert chaudement •• 

Potuge aux Raves. 

Ratiffez tfois bottes de Raves & 
làiflcz-leur un petit bouquet de verd 
à la tête 5 faites-les blanchir à Teau 
bcrfiillante tétant blanchies , retirez- 
les & les mettez dans reaufrakhcj 
&ites-en de petits paquets que vous^ 
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^odcïez ,. empotez-les dans une pe- 
tite marmite avec deux Pigeons que- 
fous aurez paffez d^ns du lard £bn-- 
du , enforte qulls ayent de la cou- 
leur } ajoutez-y une tranche de bon 
jambon^. deux ou trois oignons ôi um 
feoqquet 5 coupez-y auâî quelcpies* 
Raves blanchies en dez ,.moilillez 
dcela de bon bomllon de mitonn^e* 
& de coulis s faites cukcletoar dou-- 
t}emcnït rêfpaccde deux ou troif heu- 
res , le dégf-aiflant dé temren tems :- 
étant cuit , & debon goût , mitonner- 
vos croûtes^ boiiilloii denvitonna-- 
ge : étant mitonnces ,^ vous arrofez , 
d'un peu de brouillon oè ont cuit vos^ 
Raves 5 vous garnifiTcz le boird du plat 
de Raves ficelées 5 vous mettez les 
deux Pigeons dcffus , jK mafquez vo- 
tre Potage avec les Raves cuites^^cai 
dez y &C fervez chaudement. - 

Pût âge aux Cardifé 

Quand elles font qiites comme" 
vjelles que Ton met au |us , vous les - 
m^u]gpz y ^épluchez y ., &:. les faites im«rr 
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tonner dans un jfus^de veau , oignons 
blancs y un bouquet , &i en mafquc^ 
le Potage^ 

fut Age de Citrouille. 

ChoififTez une moyenne Citrouil- 
le bien mure &: bien faite -, peless^Ia 
proprement, faites une ouverture à 
l'endroit de la queue que vous cou- 
pez en manière de couverd^ où la 
queue tienne, creufez-la en ôtant 
tous les pepins^ &c ce qu'il y a avec : 
étant vuidee,itiites-la blanchir avec 
le couvercle à Teau boilillgtnte i en- 
forte qu-dle foit un'peu cuite , ayez 
fbiri que le couvefcle ne le fbit pas 
fiant : étant blanctiie comme il faut , 
fctirez la . Gittoiiille , & la mettez 
égouter : enftiite faites boiifllir fuffi^ 
femmcnt du lait dans une marmite 
aflez grande pour y pouvoir contenir 
la Gitroiiille ; mettez-y de la corian- 
dre , du fucre Ô^ dé la canelte : faites- 
y^ tremper votre Citrouille blanchie r- 
pendant fept ou huit heures , retirez- 
hk^^ la mettez égouter : faites unç 
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pâte à meringue de cette manière;: 
Prenez le blanc de quatre ou cinq 
ceufs frais , foiiettez^les en neige,, 
mettez-y un peu de rapure de citron 
ou de l'eau de fleur d orange , & 
autant de cuillerées de fucre en pou»* 
dre pafle au tamis, qua vous avez 
mis de.blancs dîocufs.j fouettez bien 
le tout enfemble , prenez votre Ci- 
trouille , cou^rcz--la par tout de la^ ^ 
.dite pâte ; quand vous en avez mis 
^tout autour^ vous prenez le couvei> 
.'Cle & couvrez le defrus'& la queue 
.de la, même pâte à meringue., & le 
rpofez fur la Citrouille que vous mLCt- 
tezdefFus une tourtière , pour la met- 
tre .ensuite au /our bien doux pour 
lui faire prendrel>eLle couleur ; vous 
la retirez , & vous faites une marme- 
lade d\me autre Citrouille , que 
VQus iaites blandiir & cuire dans 
l'eau bouillante : étant bien cuite ^ 
TOUS la mettez égoùter & 1 ecrafez 
dans du lait avec du fucre en poudre , 
marmelade de fleur d'orange , & tout 
fe qui peut y donner. bon goût imiv 
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tonnez votre Pot^e de lait, aflaifbn- 
né de fcl , de fucre en poudre , &c quel- 
ques amandes douces pelées , »pilées 
& paileesà Tctamine.; dreffez douce- 
ment votre Citrouille dans un plat ; 
mettez votre Potage mitonné de* 
dans, prenant garde de ne la point 
gâter 5 mafquez le deffos du Potage 
*qui eft dans la Citrouille , de La mar- 
^jneladc cirdeâbs.; couvrez-ta pro- 




^eiçiént de Ton couvercle:^ & le fec* 
irez chaudement* 

Pût âge de GremmUes. 

Ayea des Grenouilles*, la quantité 
^ù'il vous en faiit ; lavez-les bien & 
t^ôtez les os descuifïes, rcfervez les 
3plus groffes pour frire; pour cela fai- 
tes-les mariner avec verjus , fel , poi- 
xwe.& .fin« herbes : itant marinees « 
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^vous les retirez & les pafTez dans une 
pâte claire , ou les farinez & les fai- 
tes frire d'une belle couleur dans du 
beurre fondu bien chaud : elles vous 
fervent à faire un cordon autour de 
votre Potage ; les* autres vous les 
rpaflez* en ragoût avec laitances^ 
champignons & autres garnitures , 
le tout au blanc pour mafquer votre 
IPotageî ou bien .vous:faites un cou- 
lis blanc maigre., comme il eft mar- 
qué lettre C. & vous vous fervez des 
grenouilles pour piler dedans à 1» 
place des poiflbnsqui y font expli- 
,quez , & vous vous en fervez pour 
mettre fur votre Potage , après que 
«vous Tavez fait mitonner di^^un bon 
IjoùiHon de purée claire qui foit de 
ibon goût: étant mitonné , vous maC- 
quez votre Potage du ragoût de Gre- 
nouilles., ou bien avec du coulis 
bîanc , que vous avez fait de vos 
<3renouilles pilées ; vous faites un 
cordon autour du plat de vos Gre- 
jaouilles frites , & le fervez chaude- 
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Potage de Macarony à l'Italienne. 

Le Macarony fé fait avec de la 
farine, des blancs d'œufs & de Teau 
très chaude , dont on fait une pâte 7 
cnfuite des abaifTes les' plus minces 
que Ton peut , q\j*on coupe en lofan- 
ges de la grandeur d'un écu : enfuitc 
on les met dans de Teau bouillante 
pour les èchaudcr: étant cchaudées, 
on les retire de Teau , & on les met 
cgout^r : on fait fondre du bon beur- 
re dans le plat qui doit^être fervi, 
avec un peu de Parmefan râpé : on 
met dedans un lit de Macarony , & 
delTus un lit de Parmefan j & cela 
jufqu'à trois fois*, ou plus , (î on veut , 
& on finit par le Parmefan , maïs lé- 
gèrement 5 on fait prendre couleur %- 
vec la pelle fans être trop chaude j le 
tout doit être comme un gratin li- 
«quide, & on le fert chaudement^ 

Potage de Vermkelly à l'Italienne , 
ou à la Provençale. 

La pâte fe fait avec de la fleur 

de 
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Râyul & Bourgeois. ^z^ 
^ faille, des blanes d'œiifs & de 
l'eau très-chaude ^ pour le Vermicel- 
Jy blanc , d'autres le font jaune , eri 
y. ajoutant quelquefois du fucre en 
poudre , du fafiran & des jaunes 
il'œufs : on forme cette pâte en petits 
M^tSy, par le moyen d'une ,feringue 
percée de plufieurs trous; &: comme 
ces petits filets reffemblent aflez à des 
vters 5 on a donné à cette pâte le nom 
de V^rmicelly , en François Vermi- 
ccl ou Verniichel ; elle eft blanche 
ou jaune fuivant qu'elle a été faite ; 
on la fait, bien fécheç au four , & où 
la garde pour le befoin. Le Vermicel 
doit être choifi nouvéaiu , bien fécbè 
& d'une belle couleur; le blanc eft 
plus en ufage que le jaune* ; ou en 
fait des Potages fort agréables; ppiir 
cela on prend le Vermicelly le pluç 
nouveau ic le moins rompu ; on le 
lave doucement en eau rraîche, &: 
on le fait cuire dans une marmite 
avec de bon bouillon, environ deux 
heures yen le remuant de tenis ent 
tenas fans le ronipre : «tant cuit , oa 

•E.e 
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le retire & on garnit le plat dans Ic^ 

3uel on veut le fer vir , d un petit cor* 
on de mie de pain ,.enfuite de Ver- 
micclly ; on a une Poul^de cuite 
dans le bouillon de mitormage qu'on 
dreffe au milieu , & on mafque de* 
Vermicelly le Potage , 5C oiule fèrc 
tohaudement». 

Prenez: de la pâte à la Royale î> 
moins fine que celle à petits choux ; ; 
^aiffez une tourtière où une feuille 
^de papierv flietiez de votre pâte def-- 
:fus de la largeur que vous voudrez,. 
& de répaifleurde deux doigts , hot- 
der du papier autour , afin que la 
pâte ne sxtende point 5 mettez^ - la: 
au four ; quand elle fera cuite ,-fen- 
• dez-la tout autour à un doigt prèî 
du piedV levez le deflïis proprement 
fanslecaffcr, ôtez toute la mie du' 
dedans , S^ celle du fônd : faites fon- 
dre du bon bourre frais j prenez^ une 
aîle de volaillèen plume , & la trcra» 
, ^ez dans le beurre fondu , : ^ur ctt 
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fecôiîér par toujt fe <i^ajas 8^ le dct* 
fis des croises 4u Poupplaia j ayez 

. du fucxe en fQvidte tàesi fii> yque' 

. vous çà,ndi:èî^ a,ui6|)«f itoiiCi étajocz 
dedao5 ides «ràodiîe^ d'écorce? de ci- - 
txoA cottft , les fâxis roioxjeis qijc vous 

. .f^urtez , des {^(^ de Jleur d'oran- - 
^ &c aatœs ija^s i^^edienjs 5 /e-- 
CQttez .^]ioo;:e du J::^ui:4^ ded^ç^s ^ 

* ppudtez de fucte , joig^ 1^ deitjc- 
moitiez etifejàWé ^ ^ y ^fuettez deC-- 
iùs un |)ëU de fuciye ,en poudre & de * 
reau de flé^ir d'orage 5 rénjetcez^ le 
un qUart-d'iieuiîé dans le four pour ' 
Je glacer ,^ feryé^ jcl^ttd ppur E^- 
tf émets*- . ^ 

Ayez Un licrpil de' gros: |Bbis àdft* - 
\*iux ; faites - Jes J>lanchir à Fcait ' 
i^iitllante ay;eô iafilÎÊ-jEiouyeau ,^ 
" vërà de ciboule &: farktte t ifaités ' 
bïanchit à part un peu d'épinars 5 le * 
tout étant blaftchl ^ tîréz-ledereau' 
^ le mettez cgôuter 5 on peut fans ; 
lés Wancfeir ^ les pâffer dans une caC- - 

Ë-e ij^i 
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m Li kdMifé4u Cmjirittr 
lerolc avec beurrç , jufqu'à ce cpt 
les pois s'ccrafent aifement fous les 
doigts ; cela dépend du goût de VOÎ- 
ficicr , de Tune ou de rautrc^manic- 
re 5 on pile le tout dans le mortier r 
o^pcut au défaut des pois nouveaux 
en prendre de fecs & les faire cuire ît 
Teau bouillante , & faire blanchir à 
part y comme ci-deffus , des épinarSj^ 
les piler de même dans lemprtier ; 
cnfoite les pois , paffer un coulis^ 
comme le coulis d^ecrcviffcs, y mec^ 
trê bouillir ce que vous aurez pilé> 
& le paffer cnfuite à rétaminc , pour 
' vous en ferviï pour Potage ou £n^ 
trèe. 

Purée verte graffè. 

La Purée verte graffe (é fait dtf 
même , fi ce n'eft qu^on fc fert de 
.bouillon gras au Ueu de maigre pouc 
la moâillerr 



•^ 



:9ff" 
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^ueu€s, de Mouton att Pàrmefan^ 

AYeZ'des Queues de Mouton^, 
parez-ks'proprement tenfuite 
foncez une cafferole de tranches de 
veau battues & batdes de lai:d i ran^ 
gez vos QueuëS' de Mouton deflus», 
& les aflaifonnez de fel , poivre, fi- 
nes herbes &- fines cpices i couvrez^- 
ks conime deffous, fermezia càflei. 
rôle de fôn œuvcrcle ,^ les faites 
€uire doucement , feu deffiis&det 
fous : étanciï^ite y^tirez-ks de la caC» 
ferole, &:lcs faites: mitonner dans 
une effcnce de jambon peu liée :: 
étant mitohnées, ôtez la cafferolé du 
feu, & laiffe? refroidir vos.Qtieucs 
de Mouton dans k caffer^k avec 
Feflence 5 rangez-les enfuite dans un 
plat jj^apezdu Parmefan dcflus, ôff 
leur faites prendre couleur au four , 
mvL fous un couvercle de tourtière,, 
& les fervez chaudement pour Ea-* 
urée. 
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iQs k Uchâncctitre.* 

PjR.ene2 dû plus beau Ris qtîtf 
vouspuiflîez avoir ,. épluchez-- 
le bien & le lavez dans deux ou trois 
«lux tiédcs , égôutez4e &: le mettez 
dans une caflferole ; faités-lc fcch^ 
jfùr le fèu &; le ïnouillez de lait , ce 
-qu'il en ,fàut pour le faire tuifâ ; ob- 
ier vez que le Ris foit cjitîei; : étaia:" 
cuit , prenez un plat d'argent , dam 
iéquel vous mettez une poigirtcc de^ 
iucre en poudre , puis îwù^ verfez 
cVotre Ris dedans , .qui ine foit pis • 
xtop épais î ivOu^ Je ;reittû«s uïi peu 
javec uae.cuilliere pour le inêler avec ^ 
ié fucre, ^ôi>drèz4e eiKofié 4e fucrc- 
jfih par-ëeffus itAi^ la câncMe en.ppu- 
drei iaite> -:lui ptendrè couleur au * 
four , ou avec Uiie pelle rougé , & 
férvez ppuï Eatreaiéts ^.gèa^ fii ea^ 
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Rijfole de Chocêlàt. . 

Faites de la crème pâtiffiere , rCôfn— 

me elle eft expliquée au premier to-- 

me , lettre C. prenez-en ce mie vôus^» 

en aveE bcfoin ,52 lamettct dans une * 

oafTerole 5 xlèlayezJa avec là gache^. 

& y ajoutez un peu de fel mpnu , du 

fticre en poudre ,.de la canelle , de/ 

récorce de citron verd confit haché ' 

menu ^ rapez-y-dedans du chocolat ^. 

délayez bien lé tout enfemble avec 

de Teau de fleur d'orangé , ,qae* vo-- 

tre crème ne f6it point trop liquide : : 

enfuite faites une abâiffe de pâte de 

feuilletage bien mince , pliez-la en i 

double & la coupez qnarrement de la ► 

grandeur que vous jugerez à propos ; ; 

prenez-^en un qaarré &: le garniflcz 

de votre crème j mouillez le bord '- 

tout autour &: la couvrez de Taut^e ^ 

abaifle que vous foudez bien , xou-- 

pez-la proprement tout autour envi- - 

ron répaifleur d'un demi doigt, beur- - 

rez une fémllé dé papier , mettez la i 

îiflble deffus,doî?cz4a4'uû œuf bîU>- 
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^ t^& la faites cuire au four -, prcneïJ 
^ ^arde qu'elle ne prenne trop de cou- 
leur : quand elle eft tuitc , tirez4a du 
four & la poudrez de fucre fin , re- 
mettez-la au four avec une allumée 
bien ardente pour la glacer r ne la 
quittez point de vûc%.& aufli-tôt 
qu'elle eft glacée , ,tirez^la du four , 
dreflez- la dans 4m plat , ^ lar fcrvc^ 
chaude j5:«our Entremets* 

Rôties aux Bfinats. 

Epluchez^ des Epinars , lavez-les 
bien dans plufieurs eaux , &-les fai- 
tes blanchit dafts de Teau bouillan- 
te : étant blanchis , tirez-les de Teau 
&- les mettez égouter y-enfuite pref- 
fez-lesbien, & en prenez pkis gros 
que les deux" poings , .que vous ha- 
chez : ^tant hachez , vous les mettez 
dans une cafferole y avec raifins de 
Gorinthe , écorcédeçicppn confit ha^ 
chez menu, du fucre eh poudre , un 
peu de fel & un ptu de mufcade ^ 
ajoutez-y trois oeufs entiers & cinq 
jaunes 'Cruds',j& un peu -de crème; 

vous 
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fous mêlez bien le tout enfemble &c 
le faites deffécher far le feu : quand 
lÉela eft deffcché , vous le tetirez du 
feu , & vous y ajoutez deux œufs en- 
tiers ,& un peu après encore deux au- 
tres œufs & un peu devin de Cana- 
tie , que vous mêlez bien enfemble : 
erifuite farinez le cul d\in plat , 
étendez deflus votre farce comme 
ilne crème frite, & la laiflez refroi- 
dir : étant froide , coupez-la par morr 
ceaux , de la longueur environ du 
doigt 5 & delà largeur de deux , & les 
faites frire dans du teurre fondu 
bien chaud : étant frits , vous les ti- 
rez & les égoutez , & les dreffez dans 
un plat ^ vous les poudrez de fiicre , 
& les glacez avec la pelle rouge ; 
vous faites une fauffe avec un peu de 
beurre, vinaigre & vin de Canarie, 
que vous jettez deflus & un jus d'o- 
range , & fervez pour Entremets* 

Rôties a U Minime. 

Coupez proprement du pain raffis 
par tranches , ôcez - en la croûte % 

Ff 
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33* te H&m^Au Cuîjimer 
coupez CCS tranches de paia de I^ 
largeur de deux doigts; faites-les 
frire dam de bonae huile d*oliv« 
bien chaude, où auraftit un oignon^ 
prenez garde qu*el|es ne fe rompentg 
lorfqu'elles font frites de belle cou* 
leur , tire2>lcs & les mettez égouterj 
vous aurez de bons anchois que vous 
ferez deflaler JSj les fendrez en deux 
pour en ôter Tarrcte , vous rangerez 
proprîement vos Rôties dans le plat 
qui doit vous fcrvir , & vous cou- 
vrirez chaque morce^ de Kôtip 
d*anchois , & vous femerez ddTus du 
poivre concaffé te les arroferez laf^ 
gement de bonne huile d'olive , 6f 
ks fervirez pour Ent;:emets avec ua 
iiis-d'orange^ 

Royale de veau 2 U Bavâroife^ 

Prenez un cuifleau de veau des 
meilleurs <|ue vous puiiïiez avoir i 
vous le laiflerez mortifier le plus que 
vous pourrez , vous en lèverez tou» 
tes les noix , &c les dégraifferez bien , 
^ous ptcrez toutes les peaux, pui» 
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i^ôiTS couperez le maigre en tranches ^ 
le plus mince que vous ^pourrez , &: 
les battrez avec un couperets lorC- 
»«qu'elles font toutes battues , vous 
-avez une crépine de veau que vous 
.^vez laide tremper dans de l'eau fraî- 
che , vous rétendez fur une table de 
4iemi pied de largeur , & dtm pied 
Se demi de longueur , puis vous é- 
tendez votre veau deifus 9 vous avez 
idu lard râpé &: du jambon pilé cuit^ 
•que vous étendez for votre veau ; 
cnfuite vous Taffaifonnez de fel , poi- 
vre , gerofle , canelle, mufcade bat- 
tue , coriandre battue , perfil , ci- 
boule, échalotte, ail^ rocmmbole, 
thin j bafilic , fariette, champignons, 
des tétines de vean en filet , des ris- 
de-veau , quatre pains de beurre de 
Vanvre ; lorfque tout cela eft arran- 
ge fur votre veau 5 vous roulez le tout 
comme ime andoiiille , & Tattach^z 
par les deux bouts ; puis vous la fi- 
celez de crainte que cela ne fc lâche , 
& il faut la ferrer de tems en tems , 
f etit-à-petit^ de crainte qu^cn fer* 

Ffi^. 
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54<* Le nouveau Cuîjtnkr 
rant la ficelle tout d'un coup, elle n6 
€oupc la crépine ; à Tègard de 1^ 
«uiuon j vous Tenfilcz dans une ha-» 
tclette de bois, vous Tattachez fur 
une broche , &: prenez garde qu'ellô 
ne tourne éc Tenvelopperez de pa^ 
pier beurre , & k faire cuire à petiç 
feu , çn-l'arrofant de ten\s en tems ; 
il faut la laiffer cuire deux heures ; 
lorfqu'elle ^ft cuite , vous la débar-^ 
dez & la laiffez prendre couleur 
comme un beignets à Tigarddc la 
faufTe 5 vous la faites avec du coulis 
de veau & une pointe d'ail & poivre 
concafle \ vous la drefTez dans un 
plat, &45L fervez pour Entrée, 

S 

Sabot âu Sang. 

COupez une noix de veau de la 
largeur d'une affiette 5 parez-U 
& la pique?: de menu lard : étendez 
dans ime cafferole des tranches de 
bœuf battues & des bardes de lard ; 
renycrfez deflus votre poix 4e ve*u \ 
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là lard en deflbiis , mettez deffus une 
crépine de cochon , que vous pliflc- 
tez &c ficelerez; comme une bourCc 
tout autour avec une aiguille ^ cou- 
pez de la panne de cochon en petits 
iiez j faites-*la dégourdir dans une 
cafferole fur le feu , mettez-y en-' 
fiiîte une chopine de fajig de cochon y 
àffâifbnriez cela de fel , poivre &c 
fines cpices y faites-la cpaiflir en la 
remuant fur le feu ; niettez-la enfuite 
dans votre crépine,. ferrez-la avec fa 
ficelle , recouvrez le tout de tran-^ 
ches de bœuf & de bardes de lard ^ 
comme defTous , afTaifonnez le tout 
comme une braife , &: le faites cuire 
dans le four , ou ent^e deux braifes :• 
étant cuiff 5 tirez la noix de veau de 
la cafferole , drefïèz-la dans un plat y 
déficelez la crépine*^ mettez ce qui 
eft dedans tout autour , jettcz une* 
cffcnce de jambon deffus & fcrvesc^ 
your Entrccr 



rriij^ 
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34^ Le nBwveau Cmfinhr 
Salamy , m Sauciffbn d'Italie. 

Prenez quatorze livres de viancîr 
de porc frais 5 ôtez-en toutes les 
peaux & les nerfs , hachei^la un pct^ 
moins menu que pour les fauffiftes y 
for quatorze livres de viande ha- 
chée y il faut y ajouter quatre livres, 
de bœuf à }us, aufS hache de mcv 
me 3 qu'il n'y ait point de nerfe; le 
tout étant haché & mêlé enfcmblc^ 
il faut la mettre dans une ferviegt- 
te un peu claire, & la pendre à xm. 
crochet Tefpace de vingt-quatre heu- 
res , pour que Teau ou jus en for- 
te 5 car autrement cel^contribuëroii: 
beaucoup à corrompre les fauffiffons*. 
Vous pouvez en taire alitant que 
vous voudrez; vos compofîtions ne* 
doivent être qiie par dofe :. fur quai? 
torze livres de viande j. vous ^ mê- 
lerez fept onces de fel blanc pilé,, 
deux onces •& un quart d'once de 
poivre concaffé v vous retirerez votre 
viande de la ferviette , bc la détrem- 
perez avec deux verres, de boa vin^ 
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lôuge^ bc ^^joutetez une grande 
jïoignée à deux mains de lard coupé 
en ^arré comme des gros dez » 
jouer yèc vous miêicrcz bien le touc 
cnfemble^ 

Si vous en voulei qui ayent Je 
goût d'ail y comme c^eft le goût Ita- 
lien ; vous pilerez deux têtes d'ail y 
que vous détremperez dans le vin , 
ic le paflierez par un tamis dans vo- 
tre farce de fauffiflbns ^ vou^ enton-^ 
jnerea votre farce dans des boyaux 
d:e bœuf ^ cjui auront été bien lavez , 
& que vous ferez tremper au moins 
1^ingt-quatre heures dans de bon vin 
èlanCy tranches d'oignons y fel , poi-- 
vre j doux , fines herbes entières : il 
faut prendirc des boyaux d« cul de 
feœuf!^ qui font les plus droits & les- 
meilleurs pour celai ^ vous les emplie 
fez le plus ferme qiie vous pourrez ^ 
& les piquerez de tems en tems pour 
en faire fortir le vent y les attacherez- 
bien par les deux bouts , ô^r les met-^ 
crez à fumer fur une perche , dans 
«ne boiu;ie lumiée q;ue vous ferez^eX'^ 

Ffiii> 
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près avec des herbesTttomatiques^ ^ 
pour que la fumée foit meilleure que 
celle de plufiemrs autres endroits f, 
étant fuméei & bien féches , on les 
mange crues & cuites pour £ntre^ 
mets. 

Salé a U furêe verte. 

Ayez un gcnôuil de porc falc ; s'it 
eft trop (aie, vous le ferez, tremper 
dans Teau une demie heure : enfuite 
vous le retirerez & le nettoyerez ^ 
vous le ferez cuire dansdeTeau avec 
un oignon piqué d'un doux de ge- 
jTofle : étant cuit ^ vous .parerez la 
peau dudit Sale j,que vous lèverez & 
roulerez fur foa manc&e ^ vous le- 
drefferez dans un pdat & le fervirez 
avec une Purée verte ,. dont la ma- 
^liere cÛ: expliquée ci^devant , lettre- 
P. & fervirez pour Entrée ^ou Horsi- 
d'œuvres. 

SâuJJe ou ravigote chaude. 

Mettes^ dans une caflerole de Thuî^ 
le d'olive dégraifféej. faites-la chauf: 
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fer : étant chaude à propos , paflez-y 
du perfil , de la ciboule, des fanes her- 
bes & une goufle d'ail ; le tout haché^ 
étant paffé , mouillez votre Saufle* 
d'un peu de jus & coulis , bc la de- 
graiflez : étant dégraiffée , mettez-y 
im filet de vinaigre & de la moutar- 
de i que cela ne foit point trop épais t 
t)n y peut mettre , fie on veut , des cav- 

^ près , quelques anchois hachez , du: 
gros poivre & jus de citron : on met 
^e cette Saufle à tout ce qu'on veut 
^ui aye un peu de haut goûc. 

Pour dégraifler l'huife , vous fai-^ 
tes chauffer de bonne huile d'olive- 
feien chaude dan^ une terrine,.vous 
y mettez le feu comme à del'eau-dè- 
vie y Se le foufflez dans le moment ^ 
car elle brûleroit ; ou bien pour l'é- 
teindre j vous y jettez un filet de vi*- 
naigre; 

D'autres pour la dégraifler font 
chauffer l'huîle bien chaude , comme 
ci-deffus 3 la verfent dans un peu 
d'eau froide &la fouettent ,& s'en^ 

^ fervent à ce qu'Us en ont befoinr 
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Saufe û0 ravigote chaude d-une autfff 
manière. 

Mettez dans une caiTerole un deu^ 
mi fetier de vin de Chamfmgne ^ deux 
cuillerées d'huile dégraiflee , &: boa 
feouillon } faites bouillir & réduire 1er 
tout à un bon verre : enfuite mettez^ 
f du perfU , de la ciboule, de liecha-^ 
lotte s le tout bien bâche ^.avec (èl fie 
poivre y on y peut mettre aufli de 
Teffaragon y corne de cerf,^ creflbn ^ 
là noix , tripcmadame i le tout ha»^ 
ché ,,on fait boUillir le tout , que la^ 
feuflc foit courte v cette faufTe fe ferc 
for des poulets ou pigeons rôtis ,- 
avec un jus de citron : cela s'appelle 
Poulets y Pigeons y ou autres au vin 
de Champagne v en fervant , fi on 
veut y mettre jus & coulis ,xela Vif 
peut raire que du bien 5 cela dépend 
au goût de rOfficier.. 

On peut ajouter dans la fauffe une 
f pufled*ail entière ^qjieroa DaLce- 
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Prenez de l'eftragon , corne de 
cerf, creifon à la noix , tripemada- 
me , civettes y> cerfeuil , baume , pin- 
pernelle 5 mettez de toutes ces her- 
bes à proportion chacune de leur 
qualité dans un mortier , & les pi- 
lez : étant bien pilces, vous les afl^i- 
fonnez de fel , poivre , un peu de ro- 
cambole , un peu de moutarde , un^ 
peu d*huile & jus de citron y mai* 
point de vinaigre 5 fi le tout n'eft 
point aflfez. liquide 5 vous y mettrez 
un peu ^èau vA £*ut que Tettragon; 
diomine^ 

Soufe de nuit. 

Prenez fix livres du meilleur en- 
droit du trumeau de boeuf, unbout- 
feigneux de mouton, un quafî de 
vcac! , trois abbatis de dindon ,.deux 
vieilles perdrix 5 vous faites ccumer 
ces -viandes dans une marmite bien 
ctamce : lorfqu'elles font bien écu- 
mées^: vous y mettez ua bon bou<»* 
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quct , douze carottes , douze panais, 
douzp oignoiïs ,unc racine de perfîl , 
une poignée de cerfeikl , un litron 
de gravance , qui eft une forte de 
pois qui viennent en Efpagne , une 
bonne pincée d cpices , composée de 
canelle, fleur de mufeade,, corian- 
dre^ gerofle , poivre blanc entier , un 
morceau de lucre gros comme une 
noix , fix pieds de cellery , trois têtes 
de choux de Savoye , douze navets 
d'une grofleur raifonnable , fans 
blanchir toutes ces légumes ^ il faut 
que la marmite tienne dix pintes 
aeau^& lalailTer bouillir dix heu-- 
res : vous avez encore foin de bien 
boucher votre marmite^avec un pa- 
pier bien emparé , & la mettez fur 
un feu modère , fans la faire bouillir 
au grand g^alop; mais il faut que tout 
ce qui eft dans la marmite foit pour- 
ri de cuire , y obferver une gcandc 
propreté , parce qu'il faut que le 
bouillon foit court ,;& en avoir preC- 
que jufte pourvu faire' mitonner du 
pain naturel ; jjentends des^ croûte» 
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cJiapelcçs fans.être fechées au four; 
il faut laiffer rcppfer k bouillon : je 
^l'explique pas autr:ement , les •Offi«* 
ciers doivent favoir le refte. 

Ce Potage peut fe feryir dans un 
pot à oil, on peut en fervant dans 
un plat , y mettre un peu de cetfeiiil 
haché 3 Ton peut le colorer d'un peu 
de jus, de veau , qui foit tiré dans un 
plat d'argent , .&: le fervez chaude* 
ment;, 

' . Soupe a ta Royale. 

Prenez le blanc d'un faifan crud, 
un morceau de moelle , un morceau 
de graifTe de boeuf, un morceau de 
lard cuit ^ le tout d'égale quantités^ 
grofïeur : après les ^voif bien lia- 
chez, vous les pilez, y ajoutant un 
peu de perfil ,& un peu de ciboule , 
trois jaunes d'oeufs , un peu de mie de 
pain blanc & des fines herbes , mais 
fort peu : lorfque tout eu haché &c 
pilé , vous mettez cette farce enbou- 
îettcs grofles comme des jaunes 
d'ïeufs > voujs le5 rangez dans une 
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cafTcrole* bien ctaméç , puis vous y 
jeccez <lu bouillon boûlyant pour 
qu'elles reftent entières : lorsqu'elles 
t)nc bouilli un quart-d*iieure^ mettez* 
les égouter fur un tamis |)our qu'elles 
jettent leur graiffe^ enfiiiterous avez 
de bon boiiiiïon bouillant dans une 
cafTerole^ avec un peu dejus de veau^ 
^ vous mettez vçs boulettq^ dedans , & 
|>rcnez garde qu*clles foient de bon 
tgoût &: d'aune belle couleur \ vous 1« 
Greffez dans un plat-, &: les fervez 
toutes bouillantes. 

On en peut faire auffi de toutes 
fortes de volailles y même de veau ; 
tnais il faut qu^il foit rôti avant de 
3e mettre dans la farce: on en fait 
«encore de bonne de Perdrix. 

Sêufe À P^igmn s la PdjifAnne. 

Prenez une trentaine d'oignons 
-que vous coupez en deux ; puis mê- 
lez-les dans une caffprole avec une 
livre de bonteurre firais , fur un four* 
ncau à feu lent , parce qu'il faut que 
los otpions foient deux heures def- 
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IVOUS prenez du gros Tel que vous 
inettez dedans^ des croûtes de pain ; 
IVOUS paffe^ le tout ^ puis vous le 
mouillez avec de la purée claire ^un 
peu de poivre^ un o^non piqué 5 ou 
î)ien quand vos croûtes font mouil- 
lées & mitonnées , vous les, mettez 
dans le plat que vous voulez fervir^ 
v& la faitses attacher légèrement fans 
qu'elle brûle , vous mettez un cha- 
pon de pain deflus^ vous foufflez la 
^raiffc ou le beurre qui fê trouve 
' deffus, vous y mettez une cuillerée 
de bon bouillon maigre., & fervez 
chaudement;: il faut que Toignoa 
;j(pit.bien 4cuit fatis être noir. 

.Soles enTimhale. 

Ayez des •Soles, ratiffez-lcs biem 
&: les vuidez , ôtez-en Tarrête du 
milieu & les petites nageoires de tout 
à l'eritour , coupez-les en filets: en- 
suite vous coupez dupapier que vous 
mettez dans le fond acs moules à 
f inibalQt, que vous beurrez enfuite, 
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êc arrangez vos filets de Soles crues i 
en les faifant croifer i^un fut Tautre ^ 
6c les fouder avec de l'œuf battu , & 
.mettez tout autour une farce de 
poiffon , faite de la manière qu'elle 
eftexpliquceàlalettreF. tome pre- 
mier 5 vous aurez un ragoût de filets 
de Soles 5 un peu lié & froid , que 
vous mçttrez dans le puits devos tim- 
bales 5 vous couvrirez le deflus d'un 
morceau de farce , &: le recouvrirez 
des rebprds des filets de Sole crue i 
faites-les cuire dans un four , ou fous 
un couvercle : étant bien cuites , les 
dreflerez le fond en haut , tâchez de 
ks bien approprier &: dégraiffer ; fer- 
vir avec une petite eflence , & du j\x$ 
de citron pour Entrée. 

S^/es en ^euèsde Moût en. 

Vous aurez de moyennes Soles , 
autant que vous voudrez faire' de 
queues de Mouton ; vous les râtiffé* 
rez , les vuiderez & les ouvrirez par 
le dos , pour en ôter Târrête dii mi- 
lieu j cou'pez-en les têtps & toutes les 

petites 
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|retitcs nageoires qui font autour de 
la Sole: enfuite étendez- les fur une 
ferviette blanche , vous ferez une 
bonne farce de poiflbn ;• la manière 
de la faire, eft à la page de Carpe far- 
eie, tome première Vous étendrez 
vos Soles une à une , & y mettrez 
de la farce, & en formerez comme 
des queues de Mouton : étant bien 
ibudées par les deux bouts & le long , 
vous les frotterez avec de l'œuf battu 
pour qu'elles/oient bien collées Tune 
contre l'autre en façon de queucs»dc 
Mouton; vous les ficelerez auffi de 
peur qu elles ne s'ouvrent : faites-les^ 
cuire dans un bon affaifonnement a-- 
vec du vin blanc à petit feu : ^tant cui- 
tes , mettez-les égouter , déficelez-lesy, 
vous les tremperez une à une dans de 
Toeuf battu ^vous les panez bien pro-~ 
prement avec de la mie de pain bien 
fine 5 faites-les frire de belle couleur ,> 
& les fervirez toutes chaudes garnics> 
de perûl frit pour Entrée* • 



Ce- 
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Soln^iquééi ^cuîHs au four fotêT' • 
Us glaur. 

Vous aurez de Belles Soles, Biew 
ratiflces & Bien appropriées ,. & les^ 
ferez piquer d'un petit lard quarfé ^ 
vous aurez un plat d'argent ou une 
tourtière Bien étamèe ,-vous y arran*^ 
gérez de petites tranches de veau ôc: 
de jamBon , quelques trancbes d'oi— 
gnons , & un peu de fine^s herBes en-- 
tieres; vous y arrangerez deffus vos^^ 
Sd!es, ic fur cfiaque Sole^^ vous y 
mettrez une Barde de lard pour coii-^ 
fer ver le piquage ,. vous les ferez fuer 
& attacher ^ comme pour tirer un jus^ 
& auffi-tôt qu'elles commencent à ê- 
tre un peu attachées , vous lésmoiii!- 
lez avec de Bon vin Blanc cm du 
Champagne \ enfuite vous ôtez lés 
tardes de deffus les Soles y& lesmet-^ 
tez cuire au four :xtant cuites ,ii elles? 
n'ctoient pas affez glacées , vous le^ 
glacez avec une araede fagot, que 
vous mettez a Tentrée du four ; vous^ 
Jcsdœflerez dans^un autre plat Biea 
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jnrôpre avec une petite eflencc deC- 
Ibus , & un )as de citron pour Entrée.- 

Si>les en Poupiettcr. 

Elles fc préparent de même qiie^ 
celles en queues^ Mouton , excep-- 
té qti'elles font roulées de H queue à^ 
la tête &c ficeléesen croix ; on tes fait' 
cuire danyun affaifonnetnent comme' 
pour un turbot :• étant cuites à pro-^ 
pos, &:àpetit feu,il faut les ègôuter Se 
déficeler , ^ les fer vir avec telle fauf— 
fe que vous jugerez à propos pour En-- 
ttée.^ 

T 

T^errine à la Bonrgeoife a0x marùnr:' 

Y et un poulet gras , & une pèr-- 
^drix que vous voidez & trouf-- 
fez j un rabledé lièvre , une noix de' 
veau & une de mouton ^piquez bien: 
le tout de moyen- lard aflaifanné ^^ 
garniflez le fond ^ d'une terrine oe 
cafferole de tranche»^ de boeîuf bat- 
tues 5 & de bardes^e lard ç rangez-y 
dcffus toutes vôS^ viandes ^aflaifon-- 

G g ly 
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nées de fel , poivre, fines épices Sctcnr-^ 
tçs fortes de fines herbes ; pelez dc^ 
matons & les mettez dans une tour- 
tière , & la couvrez de fon couvercle ^ 
& les faites cuire avec feu deflusfi^ 
deflbus, & de tems en temsremueZfi* 
les 5 lorfqu ils font cuits , jetirez4cs: 
& les nettoyez proprement de leur 
petite peau : étant nettoyez ,n[iettez>» 
les dans la terrine avec les viandes>y 
couvrez le toujt defTus comme defl 
fous ; fermez bien la caflferole de fbn. 
couvercle, afin que cela cuife dans 
fon jus : quand elle eft cuite , dégraifi^ * 
fez-la Ô^ y mettez un peu de coulis à 
demi cuit , prenez garde que les vian- 
des de la' terrine foient bien cuites v 
iytts les tranches de bœuf & les bar- 
des de lard^dreflfez la terrine dans un 
plat ,. mettez les marcms defl'us , & 
lervez chaudement pour Entrée. 

On peut mettre un filet dé bœuf die 
picme aux marons ; mais il n'y faut 
point d'autre viande, la cuiffion étant 
différcntei.. 
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Timhales de pieds de Mouton. 

Vous faites de la pâte à rEfpagnor 
le, vous foncez ks moules à grena*» 
^ins , puis vous faites un bon ragour 
de pieds de Mouton Bien cuits avec 
coûtes fortes de garnitures 5 lorfqu'il* 
cft fait , vous le laiflfez refroidir 5 en* 
foite vous mettez un peu de ragoût 
dans votre aj;)aifle de votre timba- 
le , & vou&mettei cuire dans le four '5 
prenez garde qu'eHe prenne belle 
couleur , qu'elle ne s^atrache pas , &: 
la frottez de faîndoux r lorfqu'elles 
feront cuites , vous les. renverferez 
dans le plat que vous voulez fervir ; 
puis y ferezsr un trou par-defTus , & y 
mettrez une petite eflence de jam- 
bon ; il faut que la: croûte foit bien 
féche : vous poutrez aufïî les:faire dé 
coûtes autres chofes ,- comme d'àl- 
Joiicttes:, d'ortolans, cailles, de tour- 
terelles , félon la faifbn , & même en 
maigre de toutes fortes de filets de 
poiflons , de foies , de brochets , en- 
guillcs, & lai^nces de carpes avec 
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des huitres & tortues : cela dèpendl 
du goût : on en fait ordinairement:: 
crois pour une Encrée ,^a cinqj)ou0 
un plus grand plat* 

ToHYtes au mortitr. 

Prenez une demie livre de mo<3e^ 
de bœuf bien épluchée , qù-il n'y aie 
])oint de petits os, pilez-k dans un- 
mortier , ajoutez-y: fixxju huit maffe*- 
{)ains , deux ou troisbifcûits d'aman-- 
des ameres ,.du citron verd rapc , &c^ 
un pai de confit bien hàdié : pilez 
le tout enfemble&ymettezxm peai 
de (el , prenant garde de n'en poinr 
trop mettre î^ôus y ajouteztm qûar- 
tferon dé fucre fin en poudre : lorf^ 
que vous voulez la finir , vous ave» 
huit blancs d'ceofs frais que voui^ 
fouettez' bien en neige ; ptris vôus'^ 
avez une abaiffc. de feuillette urt* 
peu brifèe , que vous foncez' en tine' 
courtière & faites- un petit cordom 
autour,. 2^ quand vous jagez à peu^ 
près que vous avez un quart- d'heure^ 
apprendre pour le nms de la- faire 
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cuîre, vous mêlez vos blancs d^ôeuf^ 
fouettez avec votre compofitioh ,, 
puis vous la metter dans votre abait 
fe , & la fëites^ cuire au four tiède >> 
ou fous un couvercle ,obfervant de 
lia faire cuire doucement , & la pou- 
drez de fucre fin pour la glacer j il 
faut qu'elle foit foufflée & prendre* 
garde qu'elle ne brûle deffous :- vous» 
la ferv^z^pour Entremets.- 

Tourte de M'affepain à la glac€. 

Peler iinc livre d'amandes que' 
vous rtftaîchiffez dà.ns Teau^lesef-- 
fiiyer d'un linge & les piler ,. les ar-- 
rofant d'iin peu de bl^nc d'oeuf i> 
quand elles feront bienpilccs , ajou-»^ 
tez-y une Iwre de fucre en poudre ,^ 
'retirez vos amandes: dans une cafle-- 
rôle , & la faites deflccher fur un^ 
petit feu y. ea remuant toujours avec 
une fpatule 5 quand ladite pâte ne 
«'attachera plus au doigt , elle fera^ 
fuffifamment defTéchce , poudrez \o^ 
n:e tour ou table nette , de fucre fin y 
Se Y |éctez deflu&vos amandes^> fai^ 
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rcs-cn une abaifle un peu mince dtf 
la grandeur de votre plat , dreffez-yr 
un bordé de la hauteur d*un doigt r 
faites cuire cela au four très-doux :: 
quand elle aura couleur y elle fera 
cuite jvouy la retirerez & ôterez: le 
papier de deffous qui aura été beur- 
ré: avant de s'en fervir, vousmet-^ 
trez une crème de piftachès dedans 
Élite de cette façon : Faites boire 
ce que pourront deux œufi entiers de * 
farine ; ajoutez enfuite.fix jaunesr^ 
d'oeufs que vous délayerez- bien , du' 
fticre en poudre, un peu defe4 , évi- 
tez le trop de fucre ; ajoutez à cela 
une pinte de lait , & la faire bien 
cuire , en remuant fur un fourneau j 
cchaudez une demie livré de pifta^ 
ches , pilez avant une feiiillè d'é*- 
corce de citron confit , un peu de ci* 
taron verd haché , ^n peu de mar- 
melade de fleur d-orange ',^ quatre^ 
bifçuits d'amandes amere* ^^ mêlex' 
le tout ea votre crème, ^ la-mettei 
dans la tourte ; arrangez deffus votre 
ftoitvfoit abricots, pêches ,*fifaifesv> 

raifîns,. 
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Tâifîns , mufcats , poudrez du fucrc 
paisdeflus ; il faut avoir une ferchc 
-de fer blanc qui 
ibit réparée d'un 
rond de fer blanc 
tau nrilieu , bien^ 
jufte & bien foudéj 
faites un trou par 
le bas de la fer- 
che au-deffus de 
la fcparation,pour 

2ue Feau qui fe 
>nd puifle s'è- 
couler s mettez 
votre tourte fur 
une • feiiillé de 
cuivre ou <le fer 
blanc , faite ex- ' 
|>?cs pour cela : 
mettez -la fur la 
glace, couvrez de 
votre madiine de 
fer blanc : mettcz-y bien de la gla- 
ce pilée en la partie d'en haut, fou- 
poudrez de gros fel ; entourez fi vous 
pouvez encore la ferche de glace ^ 
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3^1 Le nûHveau Cuifinier 
fel autour , afin que cela prenne 
"promptcment, & fervez pour Entre- 
mets. 

Trufflcs en furfrife. 

Prenez fîx groflesTrufHes des plus 
belles , creufe2>les avec une cuilliera 
à caffc 5 faites eh forte qu'elles foienc 
entières , vous ferez un ragoût de 
iîx pigeons entiers à la cuilUere , gar- 
nis de ris-de-veau , foyesgras couper 
en dez & des crêtes ; rempliflez les. 
iîx Truffles chacune de (on pigeon ^ 
& le ragoût partagé ; enïUite recoud 
vrez la Truffle du morceau que vous 
auçez coupe , ^ vous prendresf ua 
plat d'argent ou tourtière, &c,mQt^ 
trez des bardes *de. lard au fond , 8f 
y arrangerez vos Truffles , les cou-^ 
vrirez de bardesf de lâr4 &C mettrez 
au four : & étant cuites , les retirer , 
. les bien égouter de leur graiffe , &c 
les arranger dans le plarpour les fer- 
vir avec unç effençe claire & un jus 
de citrons fervez chaudement pour 
jE|itrce, 
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^oy al é" Bourgeois. 3^3 
TTruffles vertes à l' Italienne . 

Nettoyez bien des Truffles & les 
coupeE en rouelles , paffez-les dans 
une caflerole avec de bonne huile &c 
un bouquet ou perfîl &c ciboule ha- 
chée : étant .paflées , vous y mettez 
un verre ou deux de vin , fel & poi- 
vre concaflc ; vous Içs faites cuire 
un quart-d'heure en dégraiflant Thuir- 
le , & ne laiflez c[ùe des yeux , en 
finiffaiït à fiuifle courte ; vous y ajou- 
terez un jus de citron & des petits 
croutons;paffo2 au beurre: tous pou- 
vez y mettre une cuillerée d'effence; 
mais fouvent on n'en veut pas. • 
. . D'autres mettent les Truffles cou- 
-pées en rouelles toutes enfemble dans 
.lu caflcrolev avec une cuillerée de 
bonne huile ^ un oU deux verres de 
vin de Champagqe , un bouquet ou 
il y ait une petite gouffe d'ail , &: un 
bon zeftc d'orange:, fdl &:gros poi- 
vre ; les foht cuire comme ci-def- 
: fus \ lin qliart-d'heurê à courte lauf- 
?fc, y metcentim jus decio:oa>&:u3îje 

Hhij 
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5^4 ^ nouveau Cuijinier 
cuillerée d'effence, fi on le jugea pro^ 
pos , les dreffent dans un plat , & les 
fervent pour Entremets. 

Truites à la tolonoife. 

Prenez èic% Truites & les vuiilcz -, 
piquez-les avec la pointfc d'un cou- 
teau hc les falez de toutes parts -, Se 
quand elles auront bien pris fel , 
vous les effuirez , & les mettrez dans 
«çie cafferole qui convienne ; vous y 
mettrez quelqlies oignons , un hoa 
bouquet de perfil , ciboule , thim ^ 
bafilic ; lauriet , doux degcrcfle , Se 
une goufle d'ail , un peu de mailîs , 
avec bon vin blanc, qui nage par^ 
defllis le poiifibn; faites-les cuire à 
grand feu , & réduire à peu de faut- 
5e , dreflez-les dans un plat , iettez fe 
foujûTe defllis & fervez pour Entrée- 

Truites a I4 Hpufarde^ 

Prenez telle ^quantiié de Truites 
qu'il vous plaira , il n'eft pas néceffai- 
re. qu'elles foient des plus belles; 
otcz-leur la peau proprement , puis 
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^ Rèyalé' Bâurgeolf. f6^ 
Inettez-lcur dans le ventf e un mor- 
ceau de bon beurre manié av'ecpoi* 
vre, fel, ôi fines herb* hachées ; 
vous les mettez nSa^inef avec de bon^ 
lie huile d'olive, Teibace d'une heu- 
re; ehfuite vous les faites griller d'u- 
ne belle couleur : étant cuites , vous 
les dreflez dans un plat ,& les ferveî; 
^^ïvecuneramolade, ou une fauffe a. 
rail , ou une fauffe au pauvre hom^ 
mfe , ou une ravigotte pour Entrée^ 

Trmfes à U Laz^ard^ 

Prenez une des pljus belles Truite^ 
que vous pourrez trouver , fur tout fi 
cela fe peut , qu'elle foit eh vie ; écail- 
lez-la , & la vuidez par l'ouie , puis» 
fïiettez - lui dans le corps du bon 
feéurre manié avec de fines herbes , 
fel &: poivre : enfuite prenésè unie 

Çoiflbnniere de la. grandeur de votre 
Vuite, & vous la mettez dedans, 
▼ous mettez deux ou trois bouteilles 
de vin de Mofelle, ou autre bon vin 
felanc^&Tque le vin pafle par-deflus 
^'un wigt 5 vous l'afTaifonnercz de 

Hhiij 
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^66 le MMvedu Cuifimer 
fel y poivre , oignons , mufeadé ^ nu 
bouquet , une croûte de pain ^ dans, 
laquelle 'vous piquerez fix doux de 
gerofle j mettez la poiflbnniere fur le 
feu ^ & la ferez cuire \ grand feu ,, 
afin que la flâme allume le vin ; lors- 
qu'elle commencera à diminuer ,, 
vous avez une deiTxic livre de boiL 
beurre que vous jettez petits mor-- 
ceaux à petits morceaux dans votre 
court-boiiillon y à plufieurs fois , ob- 
fervant de toujours la remuer^ parce 
que le beurre fe lie de lui-même , &: 
lorfque vous Taurez confommé, qu'il 
refte environ: de la fauflfe pour la 
manger j^ c'efk le jugement qui gou-^ 
verne cela , vous drefFez votre Truite 
dans le plat & la faufïe par-deffus ^ 
obfervez qu'elle foif de bon goût Sc 
entière ^.& fervez pour Entrée^ 



Veaff. Poitrine de Veau m PeredûUilteK 



F 



Aités tremper votre Poitrine 
de Veau pendiïu: quelques heui* 
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K0yd & Sourgeâis. ^6y 

t« \ Teau ticde : enfuite tircz-la & \x 
faites blanchir à Teau bouillante 5. 
ftiettez-la après dans une chapon- 
fiiere avec bouillon y carottes , pa-r 
nais , oignons , thim ,. laurier , bafi- 
lic 5 ver jus , un dedans de citron , fel ^ 
poivre & un bouquet j la faire cttire: 
dans ce mouillement : étant cuite 
la fervir dans un plat avec un peu dc^ 
Ion bouillon pour Entrée 

, <Ve4f0. Poitrine deVeorU en Surtout^ 

Faitd's cuire une forte Poitrine de 

^eaii bien graflcydans le derrière de 

Ja marmite ^ étant cuite à propos, ti^*- 

rez4a de la marmite &r la mettes: 

égouter : enfuite ouvrez-la en deux, 

mettez le côté des côtes dans un 

plat \ dans lequel elle doit être fer-- 

vie V faites une bonne farce qur aye 

<du corps , & qui fe puifle foutenir ,, 

& avec cette farce élever un bord 

tout autour de votre Poitrine ,.com-^ 

me un pâté , en trempant vos doigtsi 

-îde tems en téms dans de la farine : é-* 

^tant i^^ metter un ragoût fini bc 

H h iiiji 
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5^8 Li n^têvidu C Ai f nier 
froid , fait de ce que vous voodfca 
dans ce bord ; enfuite prenez une 
croûte de pain chapelé ^coupée fe^n 
Ja figure de la Poitrine y paflféz-la 
dans du beuiïe ou du lard fondu ^ei^> 
/brte qu'elle ait une belle-couleur , 
tirez-la & la mettez égouter > faites* 
y un trou au milieu ^ couvrez le ra*!- 
goût froid qui eftdeffus la Poitrine 
de ladite croûte de pain -y comme un 
couvercle de pâte : enfuite couvrez: 
le tout de force, que vous unifiez a- 
vec la main trempée dans un tsuf bat- 
tu y poudrez-la légèrement de mie de 
pain ^& la mettez au four pour pren- 
dre belle couleur v pafiez un ragoût 
de champignons , jambon ,ibyesgras» 
ris-de-veau \ crêtes , truffles ,. moril- 
les , moufTerons , le tout coupe en 
^z , ic bon afiaifcmnement : étant 
paflc , mottillez-le de jus^ &c coulis. 5 
coupez en morceaux propres le tea- 
dron de Tautrevmoitié de Poitrine , 
que vous avez réfervé ;- mettez-les 
. mitonner dans le ragoût :. étant fini^ 
ajoutezry une échalotte ^^ xui ançhQÎ^ 
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Eôyaté^Sourgem. ^€9 
î3 liaché 8^ un jus de citron ; retirez 

t .votre plat du four , qu'jplle' ait une 
i bellecoulcur^dégraiflczbicnletout^ 

t drcflez votre r^oût autour >& fervcst 

^ pour Btitrée^ 

Féau. Fraifi de^ Feau i tRalîenne^ 

Prenez, une ou deux Fraifes de 
Veau , dès plus blanches & des meil- 
leures que vous pourrez trouver 5, 
faitesJes blanchir i enfuke vous les 
coupez en deux parla moitié ^&: les 
mettez, dans un pot de terre^?vec>fd ^ 
poivre, un bon bouquet de fines her« 
hcs , un oignon piqué: dexleux doux • 
de geroôe , quatre feuilles de fauge.,. 
un bon morceau de beurre frais, &^ 
vous lesmomllezdebonbottillon,.fe- 
ion ijiie vous jugerez à propos pour 
fes raire cuire; lorfqu'elîeslDnt cui- 
tes , vous faites deux ou trois xocies. 
* * de pain que vous mettez dans le plar 
• que vous vouléz^etvir 5 puis ôtez le* 
bouquet & Toignon , vous dteflcz vo- 
tre Fraifeà fec fur vos rôties, &: la 
poudrer de Parmeian râpé &: \wt peu^ 
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fjfo^ Le ffûMVidu Culfimer 
de poivre concaffé : obfervez que !« 
Fraife ne Coit point trop falée par 
rapport au fromage , mettez^la ua 
moment dans le four pour la glacer 
de belle couleur , prenez garde qu'el- 
le ne brûle , Se la fervez pour Entrée, 
eu Hors-d*œuvre. • 

Veau* J^artier de Veau à la crème.. 

Faites dégorger u» quartier de 
Veau bien gras &c bien blanc en eau 
tiède ^ étant dégorgé ^ tirez4e de 
Peau, & le mettez égouter, lardez- 
fe enfuite de lard& anchois affaifon- 
nez fÊiites4e njariner 5^ le mettez^ 
cuire à la broche^ Tarrofant de fa 
matinade r mettez dans une cafferole 
unerpinte de crème douee^uii quar- 
teron dé bon beurre frais ,.un dîjgnon 
coupé par tranches , fines herbes , ièl 
Si poivre ; faites Ja bouillir, & quand 
votre quartier de Veau fera prefquc ' 
cuit y vous en arrofèrez votre quar- 
tier de Veau yCela lui féra prendre 
tine croûte de trèsJ^elle^ couleurs 
«tant cuit ^tirezJc proptemKncdièi» 
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fcroche, dreffez-lc dans un plat^ 
mettez une effence de j^mboa deC- 
£ô\xs ,.& fèrvez pour Entrée. 

FeaM i la Piémontoife. 

Prenez un quafî de Veau , piquez- 
le de gros lard bien affaifonné de 
Tel &: dç poivre , perfîl^ ciboule^ ail 
ic bafilic r mettez4e cuire dans une^ 
terrine , comme du bœuf à la mode r 
étant cuit ^ laiflez-le refroidir , & em 
etez la graifle ; il doit refter un peu. 
de gelée que vous étendez fur votre 
quafi y & le fervez froid 5 vous le: 
pouvez fovir chaud pour Entrée^ 

V€au\ Cervelle de Veau à l'Italienne^^ 

Vous penez deux ou trois têtesi 
de Veau* que vous ouvrez propre- 
ment pour en avoir la Cervelle , que* 
vous faites cuire dans un bon affai-- 
fonnement : quand elles font plus 
qu'a moitié cuites , vous les retirez 
le le* coupez par mbrceaux gros com- 
me des noix , &: les paflez d^n« des> 
4eu& battus &l. les panez de mieder 



.Digitized by VjOOQIC 



37* •i^ nêuveajà Cuifinier 
pain bien fine, ic les faites frïté^ 
comme des pigeons gtu bafilic : écane 
firlces y vous les dref&z dans un plae^ 
ic les fervez avec un .jjiis de citron 
four Entremets. 

Pr«iez une Tête de Veau ^.cchauv* 
dez-4a bien , & la défoâez , prenez 
ggrde de percer la peau j vousréten*- 
dez^fur la table :^ enfuke vous avez 
dés filets de boeuf &: de mmiton y àes 
lardons de jambon & de lard ;« puis 
vous* avez une petke farce fine ^qui 
fbk. bien liée, qpiie vous étendez fur 
ladite peau ; erffuite vous y arrangez 
vos filets , & vous lui donnez lafiguv 
re ordinaire d'une Tête de Veau , en 
ta coufant,.vous la ferez dîire conp- 
me une bonne daube bien nourrie : 
étant cuite ydégraifiez-la flc la fervez 
avec un ragoût tel que vous jugerez 
à: propos, ou bien avecime cflencc 
liée pour Entrée; 

Ladite Tête dé Veau fe peut faire 
friire j,étantL trempée: dans de Vxxx£ 
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Rayai é" SMTgeâif. 371 
i>attu&: panne , on la ^t avec petfii 
/rit. 

La tête de Chevreuil fe peut ac- 
commoder de la même mamere , ex- 
cepté qu'il faut y laifler le crâne pour 
4ju*elle ait plus <figuœ de tête, 7 mec* 
^rez cependant une farce dedans pour 
la nourrir , & ferez cuire comme une 
•braife bien nourrie^ fervircz avec un 
ragoût de trufiles entières-, une autre 
fois la pouvez panner^ & lui faire 
prendre couleur au four ; pour lors il 
ne faut pour la (àuâe qu'une échalo* 
xe hachée avec du verjus de grain ou 
du citron , ^ la fervir pour Entrée*^ 

redu. Tête de Veau à PAngloife. 

Faites cchaudçr une tête de Veau 
avec fa peau 1 fendez * la en deux 
pour la mieux dégorger en eau tié- 
2ie : faites cuire cç,% deux moitiez 
dans une bonne braife mouillée avec 
la langue; étant affaifonnées de bon 
goût& cuites^ retirez-les, & en cdn- 
ferver une moitié la plus propre , 
que vous pannerez avec une mie^ 
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fain bien blanche ; Farroferez dé 
eurre &c fines Jicrbes , & lui ferez 
prendre couleur au four : faites un 
ragoût de Tautre moitié coupée com- 
me des menus droits avec la langue ^ 
TOUS ferez mariner la cervelle^ que 
TOU5 couperez cndyte en petits dez , 
VOUS les farinerez ^ & les ferez frire, 
& du petit lard de même : vous dret 
ferez le ragoût dans fonplat^ mettrez 
la moitié de tête qui aura pris belle 
couleur au four ^ deffus, & garnirez 
am cordon autour du plat de petits 
tas de eervelTfe frite, petit lard & 
perfil frit , ic farvirez pour Entrée* 



Fia du iroifilmt T^me. 
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A T T R 0\BAT I Ni' 

r'Ar lu par Totére de Moiifeigneur le Garde d<^^ 
Sceaux , le troifiéme Tome du Livre înticulé : JLe 
nêuvsm Cuifiniit Roydl c$* Bvurgeêis , 8c nouvelle 
InfruBiêm piur Us Confitures , les Liqueurs ^ les 
fruits. Et j: n'y ai rien* trouvé qui puiue en cmpé^' 
cher.riinprcffioB. làit à Paiis ce i/. Janvier 1730. 

Signé. KUi^ÉTTE. 



PS^iriLEGE I>V Rai. 

LOU I s par la grâce de Dieu Roi de Fran- 
ce & dé Navarre ; A* nos amci^ feaûx Confeil- 
Icrs , les gens tenant nos Cours de Parkœcnc , Mai- ' 
tics des Requêtes ordinaires de notreHotcl*, <3iand 
C^nfcil , Prcvôt de Paris , BaâlKfs, Sénéchaux, Icurs^ 
liieutçnariS ùvîis , &auttes nos Jufticicrs qu'il appar- 
tiendra : 1>alut. Nbtrr bien-amé C l'a u d e P r u- 
D'H o M MB L'braite à 4^aris , Nous ayant fait re- 
montrer qu'il fouhaiteroii faire imprimer & donner^ 
au public ^ Le nouveau Cuifinier Royal (^ Bourgeois ^^ 
avec U nouvelle InfiruSiion poW les Coiïfimres , les 
Liqséeurs cJ» les Fruits, s'il Nous pkifoit lui accor-^ 
der nos Lettres de Privilège lur ce ncceifeites j ofixanc- 
pour cet efici delc faire imprimer en bon papier- 
tt en beaux cara^ercs fuivant la fciiillc imprimée 
& attachée pour modèle (ous ' le contre «fcel des^ 
Prelcntes. - A ces caufes > voulant traiter favorable-' 
ment ledit Expofatot , Nous lui avons permis Se 
permettons par ces Prefcntes'de faire imprimer 
îedic Livre ci-delTus fpecifié en un ou plufieurs^ 
volumes y conjpintemcAC ou fêpitrémcQt ^ ^-auitanc^ 
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,âefoîs que bon lui fciûbkra , fui pafîcr & ear^c- 
tes conformes à ladite feuille ioiptimèe êc attachée 
.fous notrcdit contrc-fccl j & de le vendre , faire vcn- 
dye & débiter par tout notre Royaume pendant Je 
xems de huit années confccutives, a compter du joqr 
de la datte defdites Préfentes. Faifoiis défcnfes à toutes 
fortes de perfpnnes de quelque qualité & condition 
qu'elles foient , d'en introduire d'impreflîon étrangc- 
j:e dans aucun ]î$a de notre obéiflaqce -, comme auffi 
à tous Libraires , .Imprimeurs & autres , d*imprimçr,, 
faire imprimer , vendre, faire vendre , dcbîçer ni con- 
trefaire ledit Livre en tout , pu en partie , ni d'en fai- 
,j:e aucuns £xuaits> fous quelque prétexte que ce foit,' 
d'augmentation , correction , changement de utre, on 
autrement, fans la permiffion exprçJTe & par écrit du- 
dit Expofant > ou de .ceux qui auront droit de lui ; ^ 
peine de confifçation des Exemplaires contrefaits , de 
quinze cens livres d'amende contre chacun des contre- 
.veaans , dont un tiers à Nous , un tiers ^ rKôtcl- 
Cieu de Paris 3 l'autre tiers audit Expofant >.^ de 
. tous dépens , ^omn^ages & intérêts : Jl la charge. que 
,ccs Préfentes feront enregjftrées tout au long fur le 
Registre de la Communauté des Libraires êc Iropri^ 
meurs de Paris , di^xa trois mois de la datte d'fcelJes s 
.que l'impreilion de ce Lvere fera faite en notre 
•Royaume , de non ailleurs > & que l'Impétrant fe 
conformera en tout aux Reeiemcns de la Librairie y^ 
^notamment à ccl^i du dispeme Avril i j%^..^ qu'a^ 
vant que de l'expofcr en vente, le Manuscrit ou Im- 

Îrimé qui aura fcrvi de Copie à l'imprcffîon d)idît 
.ivre, ièra remis dans le même ép|t qA l'Apptoba^ 
tion y aura été donnée , es m^ins de notre très- cher 
^ féal Chevalier Garde dc^ Sceaux de France, le /îcm 
Jleuriau d' Armcnpnville , Commandeur de nos Or^ 
dres , & qu'il en fera enfuite ternis deux Exemplaite^ 
.dans nocre Bibliothèque publique , un dans celle de 
Dotxe CbâcciMi du Louvre , ^ qq da^s celle 4c uQtm 
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^cr & fcal Chcvalici^ Gar3eâcs S^tâUJt de France 
le fieur Ilcurîaa (TArmenonviik , ComnuDdcur de 
nos Ordres : le tout. à peine de nullité des Prêièn- 
ces. Du contenu dcrquelics vous mandons & enjoU 
gnons de faire jouir rJExpôCiant ou Tes ayant ^caufè 
pfeinemenc & paifiblement , (ans fooftrir qu'il jour 
. foitfaic aucun trouble ou empêchement. VoutoEsque 
la Copie defditcs Préfcnj^squi icra imprimée tout , 
au long auxommeocement ou à la %.audicXivxe > 
foie ténue pour duHmcnt Agnifiée , & qu'aux COpIcss . 
.collationnées ^)ar l'un de nos amez ,& féaux Conèy*: . 
Icrs & Scvretaires ,ioi {bit ajoutée comme à Toiigi*^ 
nal. Commandons au prctnicr notre HaHRer ou ;Ss£- 
gent de faircjour rexccctioo d'içtlles t( us A des rc- 
.^uis& néceflairrto fans demander autre prrpiffion ^ 
^ nonobftanr. clameur de Haro , Charte .Normande , > 
.& Lettres" s^ ce coiitrairej. Car tel cft. notre .plaiilr. j 
Donné à Paris le treizième jour du mois de Février i * 
Fan de grâce jriil fcçt cent vingt-(^pt , & de nowç 
Hegnc;lcdoqzi^mp. tar le Roi en foo Çonlcil. 

C A il PO T. 

TLegifiré furie Regiftre VL de U Chambre RpjêU . 
tdes Libraires ^ Imfrimeurs de Farts , N. 3 67 fpL ; 
351. cùitformémtnt aux anciens Keglemens confira 
TMZ far celutdu %%. 'Février i-jxy A Paris /c 14. 
février :i^7^7* i ' 

^i£néj t RU NET, Syndic, 



î-ê ptix-€Û de quarante fbls^ / 



i>c41fliprimcric éc la Y^we PAi/iy s-du-Mésn^P,, 



gkdb^Google 



-"•»v.- 



Digitized by VjOOÇIC 



I 



Digitized by VjOOQIC 



Digitizedby Google 



Digitizedby Google 



